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Einleitung. 



Nach langem Kampf der hin- und herwogeuden Anschauungen bat 
Bich als der einzig durchgreifende Unterschied zwischen dem Reiche 
des Organisierten oder der Lebewesen und dem anorganischen Reiche, 
der starreu Welt des Unbelebten, herausgestellt, daß in den Objekten 
der unbelebten Natur die Mineral teile h«n, wenn auch zu bestimmten 
Formen ( Ii ry stallen) angeordnet, im ruhenden stabilen Gleichgewicht 
und von der Um^elm nj! fast unabhängig viirliarren, wahrend jedes Lebe- 
wesen oder OrganümuB ron Bern er Umgebung abhangig ist und anderer- 
seits dieselbe auch wieder beeinflußt, insofern die den Tierleib kon- 
stituierenden Stüde stelig umgesetzt, verbraucht und, insoweit sie un- 
brauchbar geworden, ausgeschieden, zum ErsaK: der verbrauchten aber 
wiederum Stoffe der Außenwelt aufgenommen und zu Bestandteilen des 
Tierkür|>ei-s umgebildet, ..assimiliert" werden. Es befindet sich daher 
jeder Organismus, ungeachtet scheinbarer Konstanz der äußeren Form 
und Beschaffenheit, in einem steten Fluß, in einem steten Wechsel der 
ihn zusammensetzenden und die Kraftäußerung, deren Gesamtheit sich 
als Leben darstellt, bedingenden Stoffe, daher der „Stoffwechsel" das 
Charakteristikum der Lebewesen ist. 

Der Chemismus des tierischen Kluli'wechsels besieht der Hauptsache 
nach aus Oxydationen oder Verbrennungen und Spaltungsprozessen, 
durch welche die hoch zusammengesetzten und niedrig oxydierten, rer- 
breunlichen organischen Bestandteile des I'ierkürpers, in erster Linin 
die Eiweiß- und Eettkörper, mit Hilfe des aus der atmosphärischen 
Luft durch die Atmung aufgenommenen Sauerstoffes in einfach zu- 
sammengesetzte und buch oxydierte Ve rbind Unsen verwandelt und als 
solche, hauptsächlich in Eurm von Wasser, Kohlensaure, Ammoniakver- 
bindungen (Harnstoff u. a.l, Schwefelsäure nach außen abgegeben werden. 
Lei diesem Zerfall jener aru; au! sehen Stoffe werden die in ihnen und im 
SViiiurstuil" aufspeicherten ehcini^eaen Spannkräfte, oder jiotenliellen 
Energien frei und «eben in lebendige Kräfte : Wurme, Muskel bewegung 
(und elektrische Phänomene) über, sodaß die Leben serscheinun gen an 
die Zersetzung der organischen Verbindungen des Tierleibes und an den 
Luf (Sauerstoff geknüpft sind. 

Der menschliche Körper giebt dauernd ab durch die Lungen: 
Kohleosiurc nid Wasaerdampf , durch die Nieren: Harnstoff (Harn- 
säure etc.), Wasser, Mineralsalze, durch die Haut: Wasser, llauttalg, 
wenig Kohlensäure, durch den Darm : Residuen der Verdauungssüfte 

Js.siMd, In B„l™. Bi Hl. Iba,. L j [ 
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nebst Schleim und Epithelien, forner von der Oberfläche dar Haut nnd 
Schleimhäute die sich abstoßenden Epidennoidalgebilde (Haare, Xägel, 
Oberhäu tschuppe n) uüd Schleim. Ferner erleidet der Körper zeitweilige, 
nicht unerhebliche Verluste durch die Absonderung von Milch resp. 
Samen, Menstrualblut u. a. 

Für diese Ausgaben muß, soll der Bestand des Kiirpers und die 
Funktion der Organe gewahrt hleibcn, Ersatz beschafft werden, und 
dies Ersalziuaterial bieten die sog. Nahrungsstoffe. In der Pbv- 
siologie versteht man darunter jede chemische Substanz, durch welche 
ein für die Zusammensetzung des Körpers notwendiger Stoff hergestellt 
oder dessen Abgabe verhütet resp. eingeschränkt wird. Im Sinne der 
Hygiene ist diese Definition noch dahin einzuschränken, dali ein Stull', 
der sonst dieser Anforderung gentlgt, nur dann als Nährstoff an- 
zusehen ist, wenn er auch dauernd genossen werd en kann, 
»lue iins \V(j]]ltn'titnti:i] 11 ml die l.i'islun^srahigki'ir di>3 Kfirpurs zn 1 ie- 

amtrlcfatigen, d. b. ohne auf den Körper eine schädliche 
Wirkung zu Oben. 

Durch die Beobachtung und Erfahrung ist festgestellt, daß unter 
den verschiedenen, seitens der Natur gubutuneti SiiiJen, von dem für 
das Leb«:i unerl, ißiieliun S:uier^)li" der .Itiuiifpbäi iscbun Luft abfüllen, 
nur Wasser, Mineralstoffe, Eiweißtürper, Fette und 
Kohlohydvate zu den notwendigen und unentbehrlichen Nährstoffen 
guhüren, wulebe auch dun hysik'tiiscih.'i; AllfiirilerllDjteii L'uniijleti. 

Ii II Hudar:' nn NäliritmTi'ti klar zu sehen, 

muß man die üriißc des Stoff verbrauch es unter den verschiedenen Lebens- 
bedingungen beim ^es ii nd e n Munsdiui (dns kr;i:ike Individuum 
braucht, als in das Bereich der Pathologie fallend, hier nicht berück- 
sichtigt zu werden) und die Wirkung der einzelnen Nährstoffe auf den 
Stoffv erb rauch im Körper kennen. 
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ERSTER ABSCHNITT. 



Der Stoflfrerbrancli des Alenschen. 



S 1. Körperbestand. Methodik. 

Die Physiologie lehrt, daß der stoffliche Gcsamtverl.irauch des 
Körpers sich aus dem Umsatz der letzten bäurischen Einheiten, der 
Zellen, summiert, deren .jeder einzelnen tlie Fähigkeit der fjlori'zcrsctzung 
und StofFaufnahine zukommt Aus der durch die III Utk ap Maren in die 
Gowebsusasclien, /. '!' durrb Viltratimi (Tri i sog 

Parcnchyrnflüssigkeit oder Lymphe nehmen die Gewebszellen je nach 
ihren chemischen Affinitäten Slolfi; auf, um sie ^uittrhin durcli die 
jeder /eile eigene chemisem: Tlia'.ijjkcit. mit Hilfe des dem Kapillarblui 
entzogenen Blutsauerstoffcs zu verarbeiten'. Je großer die Zahl der 
Zellen, also die Kür penn asse, desto mehr Material wird in der Zeit- 
einheit zersetzt; daher hat ein groller Organismus absolut 

Abgesehen von der Quanlilat, ist der Eitollvcrbraudi auch von der 
Qualität der Zellen abhängi;.', dabei' ilie verschiedenen (iewebe einen 
innerhalb weiter Grenzen seh wank enden Stoffumsatz zeigen. Von allen 
Organen haben die Muskeln und die Drüsen , zumal wenn sie tbätig 
sind, den größten, dagegen die Knochen, die Haut und das Fettgewebe 
an sich den kleinsten S'.oilumsaiz. 

Der Körper des erwachsenen Menschen besteht nach A. 
YV. Volkmann* und Bischoff 1 zu 16 Pnra. aus Knochen, dem 
Kiiy. Skelett, zu W Vroz. an« Muskeln, zu 10- -JH Pro;, ans Fettgewebe: 
in den Rest teilen sich diu Drüsen, die Eingeweide, die Haut, das 
Nervensystem u. a. Die wesentlichen Itaaslctle des Körpers bilden: 
Waaser, Eiweiß (4- leimgehende Substanz), Fett und Mineral- 
stoffe (Aschtiheftandicilej. Die daneben vorkommenden, stickstoff- 
haltigen, snji. Eiitraktivslfille (Harnstoff, Harnsäure, Kreatin u. a.) be- 
tragen ebenso wie die stickstofffreien, sog. Kohlehydrate (Glykogen, 
Zuckerl höchstens je 1 Proz. des Körpergewichtes, sodaß sie ohne er- 
heblichen Fehler außer Rech ;[{ bleiben k.'innen. 

Es besteben 1(X) T. Mensch im Mittel aus 04 T. Wasser, IG T. 
Eiweiß (+ Leim), 1-1 T. Fett und 5 T. Asche. Die Fettmenge unterliegt 
selbst bei gesunden Menschen, wie bekannt, den weitesten Schwankungen, 
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etwa von 9 his zu 28 Proz. des Körpergewichtes; in dem Mnßa, aha der 
Fettgehalt zunimmt, sinkt die prozentische Wassennenge, da das Fett- 
gewi be selbst nur 10 Proz. Wasser einschließt, zumeist auch der Eiweiß- 
gchalt. Da die .Muskeln rund 4'J T. des Gesamtkörpers ausmachen und 
selbst 21 Proz. Eiweiß und 75 Proz. Wasser enthalten, ist rund die 
Hälfte des gesamten Körnerel weiß es und noch mehr als die Hälfte des 
gesamten Körpurwassers in den Muskeln aufgespeichert. 

Methoden inr Messung aas gesamten Stoff vg rb rauoh es*. 
Der StofTumaatz nährend einer bestimmten Zeit, au besten eiuer 24-alOndigen 
Periode wird ermittelt einerseits durch Bestimmung der Stoffe, welche in 
den auf diese Tkgesperfode treffenden Ausscheidungen durch Harn und Kot. 
durch Lungen und Haut enthalten sind, andererseits durch Bestimmung 
der mit den Ginnahmen: eingeatmete Luft sowie Speisen und Getränke, in 
den Korper eingeführten Slofle 

Die Bilant dee Waesera eigiobl e:<-b einfaii aus der Diflereur tw lachen 
dem mit dem Getränt direkt nod mit der Nahrung viugofDbrttn Wasser und 
den durch Ham. Kfl uDd 81» Auaim^ abgcgebein-n Weener: ebenso din 
B^aiti d*i A«cbeliwuuidle;li> an» der D.nVreoi awischfo F.ionahme dointi 
Nab:ur E re*p üolrliih uod Auagate durch fUra nwp Kol 

]>.e Berechnung des ietteu«-h Kiweiüe« tu:« rt auf der tdr den Fleisch 
freeser und Meoechen eroiieellPU ThsleacLe. dal die. leicht eu messende. 
SU.cketoffauseebeiduug durch don Marc ein direktee Man 
fQr die GrD6e des KiwuiBamsattee abgiobt', meefem alles ier- 
elCrte Eiwciä ( voran agenelit. ilai die VersncliBpcrson keine besonderen stoff- 
lichen Ausgaben, wie Menstruation, Gravidität, Laktation u, a. erleidet) in 
Form von stickstoffhaltigen Endprodukicn (Harnstoff, Harnafiuro u. a.) aus 
dem Körper einzig und allcia dnreii den Harn austritt*). Die Menge dos 
BUB dem Darm h die KOrper safte übeigflrotcnoii, resorbierten Kabrucgs- 
oiwoiücs ergiebt sieb aus der Differenz zwiaclicu dorn Stickstoff in der elngo- 
fültiten Kuhrang und dem ausgestoßen en Kot. Ben Stickstoff im Harn, In 
den Nahrungsmitteln und im Kot bestimmt man einfach nach der Metbode 
von Kjeldahl: UeborfObmng des Btlcketoffs organischer Substanzen in 
Ammoniak durch Ki-liii/,.'ii mit koninilruT-jT Schwefelsäure und Bestimmung 
der Menge des gebildeten Ammoniaks durch TJeberdeati liieren des letzteren 
in eine vorgelegte Säure :>clnvofel-[tnroi von bekanntem Gehalt (vgl. hier- 
über 7.. f. analyt. Cham. 22. Bd 3BG; Pf Ingers Areh. 4G Bd. 681). Da 
das ICiweiü im Mittel Iii Prez .Stickstoff eniliält, so antspriebt 1 T. Stickstoff 
(100/16 — ) 6,25 T Eiwelfi. 

Kohlenatoff wird auegeschieden durch Ham, durch Kot und durch 
die Ahnung. Im Harn und Hot bestimmt mau den Kohlenstoff durch die 
lilemcatarannljBO ■ beim Verb rennen kohlenstoffhaltiger Substanzen bei Gegen- 
wart von Sauerstoff entsteht Kohlensäure, die durch Kalilauge gebunden 
wird (vgl Fre-sonitis. ^ddttuig sur quantitativ an Atiaivae-. ti. Aull ;1877]. 
2J. Bestimmt mau ferner boi der in einem Atemappnrat, z. B. dem gleich 
zu bra\li reibenden von Pettenkofer. sieh aufballeuden Versuahsparaon, 
die innerhalb 24 Stunden gasförmig ausgeschiedene Kohlensäure, so ergiobt 
eich daraus durch Multiplikation mit 0,273 die Menge do3 auagebauchten 
Kohlenstoffen. Addiert man zu letiterem den Im Ham und Kot gefundenen 
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Kohlenstoff, so giobt die Summe die Gesamtausscheidang an Kohlenstoff Ist 
mehr Kohlenstoff nnsgosohieden, nie mit der Nahrung aufgenommen ward, 
so ial Kohlenstoff vom Körper zu Verlust gogaugen; ist die KoulonetofTaus- 
schoidung kleiner, als dio Kohleusloffoiulubr mit der Nahrung, so ist Kohlen- 
stoff im Körper zurückgeblieben oder zum Ansatz gcland; ist nur ebenso viel 
Kolilrri-!o1T ii'.isirfsuliicdsii, u'.s diu uujosseiii' Nalinn;: etilijkll. dau:i hcttelit 
Gleichgewicht zwischen den Kiiblensloffeinnalimen und -ausgaben. Ange- 
uommen, ee hütto sich eo ergeben, da£ das Versocbainditiduum zwar eben- 
soviel Stickstoff ausgeschieden hat. ala in der Einfuhr mil der Nahrung ent- 
halten war, aber 42 g Kohlenstoff mehr abgegebon, eo würde, da Stickstoff-, 
also auch EiwciS{;]cii:l]«.;Wäclil besieht, der mehr iib^ i'^ub'inij Kohlenstoff auf 
zerstörtes Korperfell (dies ist ja der wesentlichste kohlenstoffhaltige, slick- 
stolTfri-ii: iioslanJ'.til des Kfrperal m beziehe fein. Ilii 1111:1 das K.irp.yfoll 
im Mitte) 76,5 I'roz. Kohlenstoff onthält, bat man den Kohlenstoffwert nur mit 
'100 70,5 ^1 1.3 zu multiplizieren, um dio entsprechende i-'ettmeuge zu finden. 
In utiBerom Falle würden also 42 X W — 64,6 g Korperfett zum Vertuet 
gegangen sein. 

Der Rospiratioueapparat von v. Pe 1 1 onkof or« (Fig. 1) boeteht 
aus der fast 13 cum fassenden. ■ ; l L -1 [■'en-lcr und Thür vcr-düuK-n KiUiuinT A von 
Eisenblech, in der sich ein Mensch die ganze Vorsuchezoit aufhalten etcni. 
um hergehe 11, Arbeit leisten, selilafan u. a. w. kann. Durah diosa Kammer 
hindurch wird mittels einer [von einer Ilampf-iiaseliiLni getriebenen) Luft- 
pumpe, die mit dem Hohr 0 in Verbindung Btcht. stetig ein Luftalrom (min- 
destens SO cbm Luft in dir Stunde l'iirdtrnd) mdurchgeaogen. Von der uns 
der Kammer oben und unten durch das Rohr E herauageaogenen und mit 
den Ausatm ncgE prodtikton (Kohlensaure, Wasscrgaa) buladonon Luft, deren 
QesamtTolum (nachdem sie sich in den mit Wasser getränkten Bimstein- 
stocken des Kastens 0 mit Wasserdampl gesättigt hat) die grolle Gasuhr B 
mißt, wird durch citsfi Z'.ivijjli.'itnug n mittels einer ( dein Ii falls von dar 
Dampfmaschine bedienten) Luftpumpe s ein Bruchteil der Ansatinungslun} 
zunächst in einem, mit konzeutri erler Sehwelelaaure gefüllten Kugelapparat s, 
welcher den Waeaerdnmpf bindet, dann durch die mit Ilarylwasscr beschickten 
Bühren k und l, welche die Kohlensaure liiieren, und schließlich durah dos 
Rohr b zu einer kleinen Gaaubr C gelrieben, welche das Volum dieecr 
analjaierten Luftmengo mifit. Dio aua der Kummer herauagcaogeno Luit 
wird durch solche ersetzt, welche von atiHen durch die Thür- und Feuster- 
fugen eindringt; auch von dieser Luft wird durch eine Zweigleitung a, eine 
Probe mittels der Pumpe e, entnommen und genau eo wie der durch a 
streichende Anteil der Kammorlnft analysiert Hat man nun so ermittelt, in 
welcher Weise die aus dar Kammer he [ausgesogene Luft gegen die AuDen- 
luft in Bezug auf den h'obli'ii^.ii-e- ui:d Wassergehalt verändert ist. so kann 
man, da die Gesamtmenge der durch die Kammer durch gesogenen Luftmengo 
an der Gasuhr B und die GrOfie des durch dio Zweigleitung a hindurch- 
gestriebenen und analjaierten LuflTolnma an der Gasuhr ü sich direkt ab- 
lesen lält, berechnen, welche quantitative ijefairtverhuderung die Luft wah- 
rend der Versuobadaaer durch den in der Kammer A atmenden Menschen 
erfahren hat Der Wassergehalt , J ..?.: durch die Leitung a streichenden Luft- 
atromes wird durch dia Gewichtszunahme des (Torber gowogenon) Kugel- 
apparates s, die Kohlensaure aus dam neben Baryt vorhandenen kohlenasuren 
Baryt des Inhaltes der Rühren k nod 1 titrimetrisch ermittelt (vgl. Annal. d. 
Cham, Sappl 11868], S. Bd. 1). Somit wird nur der Wsaaflrdampf and die 
Kohlensaure, welche die Verauchaporeon ausgeatmet hat, direkt und scharf 
bestimmt, der Ssnerstoffgehs.lt — und das ist ein Mangel dieser Methode — 



Digitized by Google; 



6 



rechnimg. Dia Differenz iwiacben dam Acfangagawiclit dar Versuchsperson 
jilua allen direkt bestimmten Einnahmen (Nahrung und Getränke) und den 
gleichfalls bestimmten Ausgaben (Harn, Kot, Atjnnüg) plus dam Endgawicht 
ergiebt die SauurEWiTaudiuimio ; auf diese häufen Bich somit alle Fehler. 




Angenommen, es «arr-n ;ooer!ialb der 24etaodi|jen Virni.cts-lsi.tr ;ne- 
gesamt 600 ebtn t.uft, an der (ianubr IS RPLiPnano. oos der Kammer hcraue- 
gsiogca Barden, während der durch a genitale- Bruchteil der Kammerlaft, 
an der Ouulir 17 tu ' , ahm bestimmt, eine GewicbisiunabmB »cn s am 
0 44 g. also einen Wasserg«bs:t tob 0.44 g und einen Koblectaaregebalt dar 
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Sahna k und I von 0,465 g ergeben hitto, so würden, da dor nnalraierte 
Zweigatrom nur (O,S5;5O0 =) '(,.„ der gesamten Kammerluft betragt, im 
ganum 8000 X 0,44 = 880 g Waseerdampf und 8000 X 0,405 — 930 g 
Kohlensaure innerhalb 84 Stunden ron der Versuchsperson ausgehaucht nor- 
den sein. 



1) Hopi»J.Jl«, Jfci-«*™. Mh, Hertn (1BS6-71), 1. Bi. III, S. BJ. 195; Mig«r, 




§32. Verbrauch beim Hunger, 
ünter Hunger versteht man denjenigen Zustand, bei welchem keiue 
Nahrung genossen wird, sodaß die Einnahmen des Körpers einzig und 
allein aus dem Sauerstoff der atmosphärischen Luft bestehen (absolute 
Inanition oder Karenz), oder nur Wasser, sonst aber keiue Nahrung ein- 
geführt wird. Von solchen Beobachtungen am Menschen hegen außer 
denen von Pettenkofer und Voit' sowie J. Ranke', welche nur 
den 1. bczw. 2. Hungertag betreffen, aus neuester Zeit Versuchsreihen 

au zwei 13 resp. 10 Tage lang hungernden Menschen vor, sowie von 
Luciani* am 3U Tage lang hungernden .Menschen Infolge der mit 
den Lebensproz essen (Atmung, Hcrzthätigkeit, Warinebildung u. a.) vor 
sich gehenden Stoffzersetzungen uud durch die Ausscheidung der ver- 
liraiidUeu ütnlle iius dem KörjiL'r erleiilen die Hungernden eine Abnahme 
an Körpersubstanz, die sich schon grob durch den Verlust des Kürper- 
gewichtes anzeigt. Dieser Substanzverlust ist an den ersten beiden 
Hungertagen, an denen von der voraufgegangenen Ernährung her noch 
Residuen von leicht zcrsctzlichem Material vorhanden sind, am stärksten, 
wird weiterhin, nbsnlitt genommen, immer jwriuger, soiiaß er [iro Tag 
nur 0,8 — 1 Proz. des jeweiligen Iviqiergewiclites betragt; es zehrt der 
Organismus somit von seinci ögeniMi üiirjiersubstanz. 

Während am 1. Hungertag der kräftige Arbeiter von 71 kg Ge- 
wicht 7,S 5; Kiweili und 21fi g fetl. zersiiirt«, Imtrng bei einem ebenso 
schweren, aber fetteren Manne der Verlust am i. Hungertngc nur 50 g 
Eiweiß und 305 g Fett. Je fettreicher das Individuum, um so kleiner 
im dessen I-jwiiilivurljrLiuch, je fettarmer, um so größer, weil, je ge- 
ringer die Fettmenge, um so größer für das gleiche Körpergewicht die 
Eiweißmenge am Körper ist. Bei einem mageren Mann von 57 kg Ge- 
wicht fanden wir am 1. resp. 5., resp. 10. Tage einen Verbrauch von 
95 resp. G7 resp. 60 g Eiweiß und von 170 resp. 166 resp. 165 g Fett, 
bei einem anderen von fast 60 kg am 1., 2., 6. Ilungertage einen Ver- 
brauch von 63, 63, C,2 g Eiweiß uud je 160 g Fett. Der 30 Tage lang 
hungernde. (H kg schwere und etwas fettreichere Mann zerstörte am 
1. Hungertag 104 g Eiweiß, am 10. Tage 51 g Eiweiß und 170 g Fett, 
am 20. Tage 33 g Eiweiß und 170 g Fett. 

Der Gewichtsverlust beim Hungern trifft zu etwa s /a auf Abgabe 
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tod Wasser und nur zu '/i auf Verlust von Körpereiweiß und Körper- 
feil, und zwar wird etwa 2— 4 mal so viel Fett sIb Eiweiß, bei Mageren 
absolut und relativ mehr Eiweiß, bei fetteren, ebenso in den spateren 
Hungertagen absolut und relativ weniger Eiweiß zerstört. Nimmt daher, 
wie in den uicislci. lieubachtungsieihen, der Hungernde so viel Trink- 
wasser auf, dali die Wasseraasgaben ziemlich gedeckt werden, so büßt 
er in den spateren Hungertagen nur je 200— 300 g vom Körper ein, 
ohne Wasser das 2 3fache. Deshalb wird auch die absolute Karenz 
schlechter und nur für kürzere Zeit verlragen, als wenn dabei Aufnahme 
von Wasser erfolgt. 

Wegen der, je nach dein Koriier/nslumle, weehselmleu Grüße des 
Verlustes an Eiweiß, Fett und Wasser tritt der Hungertod liei den 
verschiedenen Individuen nach verschiedener Dauer des Iluugerus ein. 
Bei Wassergenuß scheint der erwachsene Mensch es bis nu Ii Wocl;en 
aushalten zu können, bei völliger Karenz vermutlich nur 3—4 Wochen. 
.1« feüer die Individuen sind, desto perinj;er ist. ihr HiweiSvcrbnuch, 
und desto langer ist der Kintrilt des Hungertodes hi:i!uis.jesdiobe]i. 
Je jünger und kleiner die Imiividiam, des!« relativ d. Ii. pro Kürpe:-- 
fciln griilicr ist, ivorauf noch einzuteilen «ein wird (S. 15), ihr Eiweiß- 
und Fett verbrauch, daher erliegen Kinder dem Huu^ertode schon sehr 
früh, ein- Iiis z.neijahri^e etwa sciion am 'I'a^e, nadidein ik- hiiclislei'* 
ihres Körpergewichtes einsebiiM haben, wahrend Erwachsene zu- 
meist erst nach Verlust von '/, — ■/» ihres Anfangsgewichtes zu Grunde 
gehen. Am längsten ertragen altere, noch ziemlich kräftige Menschen 
die Nnhrungsentziehung, weil bei ihnen wiederum der KtMifviirbrauch 
relativ kleiner ist ais hei miiskuiüsirL!, also tieischrcichen, im kräftigsten 
I.ehensalter stehenden Menschen (S. Iii). 

Daß der Hauptsache nach das Körpereiweiß und Körperfett beim 
Hunger der Zerstörung anheimfällt, wird durch die anatomische und 
diemisclLe Unters Heining der Organe Von Verhungerten bestätigt 1 . 
Das I'ett ilea Kettgcwdies ist bis auf Spuren und die eiweißreichen 
Organe, Muskeln und Drüsen, um l / a — V, ihres Anfangsgewichtes ge- 
schwunden; außerdem sind alle Gewebe, entsprechend dem Wasserver- 
lust, erheblich trockner, d. h. Ton geringerem Wassergehalt als in 
der Norm. 



§ 8. Verbrauch bei Eiweißziif uhr. 

Man könnte meinen, einen Hungernden, der pro Tag etwa 60 g 
Eiweiß umsetzt und von seinem Körper einbüßt, dadurch vor dem Ei- 
weilsverlusl zu bewahren, daß mau ihm 00 g Nalirungseiweiß giebt. 
Allein dies ist keineswegs der Fall '. Jede Eiweißzufuhr steigert 
den Eiweißumsatz, sodaß bei 60 g Sahrun gsei weiß z. B, 100 g 
Eiweiß umgesetzt, also nunmehr 40 g Eiweiß, li. h. nur so viel als 
beim Hunger, vom Körper abgegeben werden. Je größer die Menge des 
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Nahrungseiweißes ist, dcstu mehr wird der Eiwcißvcrlust vom KDrper be- 
schränkt, und well» die Eiweißmouge in de:' Nahrung clwu Jas -t fliehe 
des Huugerunisatzes beträgt, kann Im:»: Menschen nie EiwciSabgabe 
vuni Kärper aufgehoben werden, suduß der Mensch sich mit der darge- 
reichten Ein- ei Iii »enge auf seinem EiweiKliestande erba.Lt. Dan» besteht 
sog. Stickstof fgleickgewicli t, wobei ebenso viel Eiweiß /erfüllt, 
als mit der Nahrung zugeführt wird, sodal! der Eiweiflbestand des 
Körpers un angegriffen bleibt. 

Die Mi weißt» enge, mir. der ein Mensch ins Hl ickslottgleichgcwicbt 
gelangt, ist für verschiedene Individuen seihst von gleichem Körperge- 
wicht nieiil diu nämliche, insofern liier wesentlich der jeweilige Kiirpcr- 
zustand mitspielt, in erster Linie der Eiweiß- und Fetlbestand lies 
Körners, Je magerer ein Individuum, desto größer ist seine Eiwciß- 
Diuiäc uml desto großer nein EiwciSunisai'.. daher es auch einsprechend 
griilie.rer Mengen um Nniinngsciweiß /er Erzielung vnn .--tieksUillgleieh- 
gewicht bedarf. Je fetter umgekehrt ein Mensel: ist, desto abto'ir. und 
relativ geringer ist, für dasselbe Körpergewicht betrachtet, seine Eiweiß ■ 
müsse uml daher dem entsprechend geni:r;er sein EiweLiunisa'.z ; außer- 
dem soll das Körper fett, gleiriiwie wir oi vom NuhrmigsfeU kennen 
lerne 1 i I i mken. 

Aus diesen beiden Gründen k o m in t ein fetter Mensch mit ge- 
ringeren Mengen von K abrungse i wei G ins Gleichge- 
wicht als ein fettarmer vou gleichem Körpergewicht. 

Geht innti mit der Eiweiß/ufuh: iiliei' die Meie;c hinaus, bei der 
ytickätiiilgleicligowicbt erhielt worden ist, so wird vom Ueberschuß nur 
ein lircchteil im Körper zurückbelial(c;i, „angesetzt", aber vermöge der 
Tendenz des 'l'iei'körpetsi, seine» Eiwcißmtisnu gleichsam der Kiweiß- 
zufuhr anzupassen, tritt weiterbin auch mit de:' größeren EiweilSinenge 
Stickstutlgloiciigcwich; ein: es kann daher durch keine auch 
noch so grolle Menge von Nah ruugsei we iß für die Dauer 
Eiweißansatz bewirkt werden, d h, eine Fleisdim ästung ist 
durch missen lleiiliche EiwciS/ufiihr nicht möglich, um so weniger, als 
ausschließlicher EiweiBgcnuß, selbst in Eon» vmi miigerem Fleisch, dem 
Menschen sclnm nach !,-iir.'.er Zeit widersteht, :'iini;il sehr grolle Mengen, 
mindestens L'f>0-27U g Eiweiß = Il'üÜ— LSOO g fleisch, nur zur Er- 
zielung von StickstolTglcichgewicht nötig sind <J. Kanke ! >- 

üas Nahruugseiweiß kann nicht nur zum Ersatz für das 
verbrauchte, resp. sonst .'.i; Verlust gebende liörpereiwcili, sofern mich 
zum Ersatz des zerstörten KU r perfett c s eintreten, und 
zwar sind nach den Ei'mitte'.uiigen vnn Ruinier 5 erst 2i r > g Eiweiß 
mit luO g fett gleichwertig, „isodynam". Daher sind auch zur 
Verhütung lies Eett-vevlustes vom Körper irroßc Eiwetßgabcn erforder- 
lich, solch' grobe Gaben, wie sie der Dan» vorübergehend, aber nicht 
ior die Dauer bewältigen kann. Wird durch das Nahningseiweili nicht 
nur der Eiweiß-, sondern auch der Eettverlust vom Körper verhütet, 
dann bleibt das Individuum auf Seinem stutiiicheu Rcstnnde. Dies ist 
natürlich bei einem fettreicheren Individuum, das au sich weniger F.i- 
>cib /ersetz: leicliter möglich, als bei einem .-ragerrn d. h. fettarmen 
und relativ eiweißreicheren. Wenn danach auch ein gut genährter, 
maßig fettreicher Mensch mit reinem Eiweiß (Fleisch) vorübergehend 
auf seinem Stoff bestand, also auf Körpergleich gewicht erhalten werden 
kann, so gelingt es kaum auf die Dauer, nud vollends nicht bei einem 
mageren Menschen. 
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In den Körper eingeführt, wird das Nnbrnngaeiweis, aneh du geronnene 
oder koaguliert?, durch diu Variamiugssällo ..Magensaft, Bauohepeloher) in 
eigentümliche losliche Modifikationen verwandelt, die als Albumosen und 
Peptone bezeichnet werden und auch durch künstliche Verdauung außerhalb 
d« Körpers dargestellt werden können. Für gewisse Zwecke, besonder» bei 
Magen- und Darmkranken, hält man es gelegentlich für vorteilhaft, die Vor- 
dsuungsarbeit dem angegriffenen Magen und Darm tu ersparen und den 
Kranken gleioh die Verdauungeprodukte zu reichen, die in Form der eng. 
Handelspoptono zumeist Albumoeen neben wenig Pepton enthalten. Ver- 
suche* haben nun gelehrt, dal die Albumosen und Peptone dieselbe stoff- 
liche Wirkung Üben, wie das genuine Eiweiß und daß beide daher in stoff- 
licher Hinsicht das Eiwoin vertreten kennen. 

l) J 0 '^^" ™* *■ '•J^"^" 1 jf *■ Bi *■ '■ Sd - 1Um 

(ISSSf Kr. I; T. Mm, 2*<MJ«(. KlwUihrfli ( 1SSI) Jum. ' 



§ 4. Verbrauch bei Zufuhr von Leimstoffon. 
Im Miisk(dtii:is:d], in den Drüsen, in der Lunge, Haut, Knochen, 
Sehnen, Knorpel unserer Schladitt-icre ist mehr oder weniger [eingeben- 
des Gewebe vorhaudi n, das lieini Kuchen mit Waaser, der gewöhnlichsten 
Ait der Zubereitung der Nahrung, in LeirastorTe übergeht, unter denen 
man den Sellins - oder Kuodienlciei uls Glutin vom Knorptllcim, dem 
Clmiidrin unlersciieiilet. Die I.eimstoffe sind Abkömmlinge der Eiweifi- 
stoHe, denen sie nahe stehen, ohne indes Eiweiß zu sein. Gleichwie 
sich der Leim, wenn auch sticksto 11 haltig, dueh vom Eiweiß schon in 
chemischer Hinsicht (höherer N-Geball, Beriiyenr C- und S-Oeiialt, 
weniger kompleiei Bau des Moleküls) unterscheidet, so ist auch die 
stofilicbe Wirkung' eine wesentlich andere. Der Leim wird selbst in 
großen Gaben sclinell aus dem Darmrohr in die Safte übergeführt und 
sehr leicht, zumeist schon innerhalb der nächsten 24 Stunden, voll- 
ständig zerstört und zwar noch leichter als Eiweiß. Wie Eiweiß wird, 
er in Harnstoff umgewandelt, der durch den Harn austritt, während die 
nach der Harnsto Habs pal tung restierende Atomgruppe zu Kohlensäure, 
Wasser und Scliwcfdsiiure »syiiicrt wird. Durch die Zerstörung des 
Leims wird der Eiweißumsatz so hcrabgedrückt, daß nunmehr 
nur wenig Nahrungseiweiß yenügl, den Körper auf seinem Kiiveililiestaude 
zu erhalten, und zwar ersparen 100 g Leim besten 1'aHcs ;>ü g Kiweiß. 
Ms Eiweißsparer kann keiner der sonstige!: Nabrstoü'e ( l-'ett, Kohlehydrate) 
mit dem Leim konkurrieren. Ebenso wird durch den Leim der Fett- 
verbrauoh beschränkt, und zwar sollen 100 g Leim etwa Ü5 g 
KDrperfett ersparen. Dagegen ist der Leim nicht imstande, das Korper- 
eiweiß gänzlich vor dem Verbrauch zu bewahren oder gar Eiweiß am 
Körper zum Ansatz zu bringen. Wie groß auch die Gabe der Leim- 
stoffe ist, so bedarf es danehco immer der Darreichung von Xalirungs- 
etweili. ur.d /.war, nie es aeiieiut, etwa hall) so viel, als an Eiweiü beim 
Hunger verbraucht wird, wenn der Körper von seinem Eiweilibestande 
nichts hergeben soll 

1) Volt r«p. FttUBktfH «vi Veit, Z. f. /hol. 1 Bd. III, 8. Bd. 19), 17], 10. Bd. tOt, 
StdUgM, Z. I. UM. 10 Bd. Wj L »Mi, Vfrch. Arti. 101. JA 110, 
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§ 5. Verbrauch bei Zufuhr von Fetten und Kohle- 
hydraten. 

Giebt man einem hungernden Menschen, der pro Korperkilo 1 g 
Eiweiß und 3 g Fett verbraucht, nur Nahruugs f ett, selbst bis zu den 
höchsten Gaben, die überhaupt vertragen werden, so wird das Nahrnngs- 
fett nach seinem Uebergang aus dem Darm in die Säfte zu Kohlensäure 
und Wasser verbraunt und kann dadurch eine entsprechende Menge des 
sonst zum Verbrauch kommenden Kürperfettes vor der Zer- 
störung bewahren, dagegen wird der Eiweißverbrauch dadurch 
kaum geändert 1 . Indem so zwar das Eiftrperfett geschont, aber das 
Kßrpereiweiß abgegeben wird, mufi schließlich ein nur mit Fett er- 
nlhrter Mensch ah Eiweißverlust zu Grunde gehen, wenn auch spiter 
als ein hungernder. 

Dasselbe trifft für die Kohlehydrate (Stärkemehl, Zucker) zu, 
wenn sie ausschließlich gegeben werden *. Diese vermögen dureh ihre 
Oxydation zu Kohlensaure und Wasser den Eiweißumsatz bald mehr, 
balii weniger herunterzudrücken und den Fettverbrauch er- 
heblich einzuschränken. Infolge der mehr oder minder großen 
Eiweißabgnbe und eventuell auch noch des Fcttvcrlustes vom Körper 
gebt der Mensch bei ausschließlicher Ernährung mit Kohlehydraten zu 
Grunde, indes sehr viel ;[>ater als beim Ilungerii. 

Bei ausschließlicher ErinihruiLR mit ITiO g Fett und 400 g Kohle- 
hydrat im Tag büßte J. Ranke » 64 g Eiweiß ein, also etwas weniger 
als am 1. Hungertage, dagegen wurde nicht nur der Fer.verlust vom 
Körper verhütet, sondern sogar 80 g Fett im Körper zurückbehalten 
„angesetzt". 

Anders verhält es siel), wenn Fetie wiei Kohlehydrate neben Ei- 
weiß gegeben ivi*rden. Hei gleichzeitigem Genuß von Eiweiß 
und Fett* ist der Eiweißumsatz kleiner als bei ausschließlicher Ei- 
weißzufuhr; man sagt daher, „das Fell übt eine eiwei Gersparende Wir- 
kung". Was für das Xnhrungsfott gilt, soll nach Voit auch für das 
Korperfett zutreffen. Man kann daher mit solchen Mengen von Nahrungs- 
eineiß, welche an sich die Abgabe von KiiruL-reiweiß niciit zu verhüten 



rungseiweiß noch Fett hinzog 
von Fett zum Eiweiß auf Stick; 
mengen, die nur halb so groß f 
iicher Darreichong von Eiweiß 



i diejenige 
Agenden Fe 



Zerstörung für das sonst dem /erfüll uTiterliifgeinle Kiirperfeü eintritt, 
wird auch der Fettverbrauch beschränkt, und wenn mehr 
Nahrungsfett gegeben wird, als dem Fettverbrauch entspricht, kommt 
der UeberschnD davon als Fett am Körper zur Ablagerung \ Daraus 
orgiebt sich die Möglichkeit, durch genügende Mengen von Nahrungs- 
uiweiß und -fett iiiiLGigun Eiweiß- und betrachtlichen Fettansatz (Fleisch- 
und Fettmiistung) zu erzielen 5 . 

Von den Komponenten (Paarlingen) der Fette: den festen Fettsäuren 
lOelsäure, Palmitinsäure, Stearinsäure) und dem Glvcerin wirteil die 
Fettsäuren' auf den Eiweiß- und Fettverbrauch genau so wie die 
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äquivalente Fetttncnge. Die andere Komponente, das G ly cc rin *, da- 
gegen ist auf den Eiweißumsatz von gar keinem Einfluil, wahrend es 
diti Fettzerstoruug einschränkt. 

Noch starker, als seitens det Fette ifibur schwacher als seitens der 
Leimsloffe [S. 10]), ist der e i w ei ß sparen de Ei nfluß der Kohle- 
hydrate». Zusatz von Zucker oder von Stärkemehl, das im Darm- 
rohr durch die Verdauungssafte (Mund- und Bauch Speichel] in Zucker 
übergeführt wird, zu einer Habe von ^aiirun^'suiweib, die an sich nicht 
ausreicht, sodaB der Körper noch F.iwciG verliert, bebt die Eiweißab- 
gabe auf, und zwar leisten in Hinsicht der Eiweißersparnis 
die Kohlehydrate nie Ii r als supar die glcicbeMenge Fett. 
Durch die Zt'rstoriui^ der ein^cfiiiiiten Knhlchyilrnte wird aueii dei- 
Fettverlirautii beschrankt, aber in nicht so starkem MuGe wie 
durch die Fetto ">. In Bezug auf die Fähigkeit, den Fett- 
verlust aufzuheben, sind erst 54 T. Kohlehydrat gleich- 
wertig, „isodynam" mit 10 T. Fett. 

Durch seht große (laben von Kohlehydraten neben 
Eiweili (ctrta M— lUmal =i> viel Kohlehydrate als Eiweiß lilßt 3 i oll 
S t ickstoffgleichge w i cht resp. Etweillansatz erreichen mit 
Eiweißgaben, welche noch unter dem niedrigsten Werte 
des Eiweißumsatzes im Hungerzustande gelegen sind". 

Reichliche Zufuhr von Eiweiß u:id Kohlehydraten beschr:'ii;!(t. den 
Eiweiß- und Fettverbrauch so stark, dali viel Eiweiß und viel Fett, 
letzteres noch stärker als ersteres, am Korper zur Ablagerung kommt. 




§ 6. Verbrauch hei Arbeit. 

Im strikten Gegensatz zu Liebig, der den Zerfall des Muskel- 
eiweißes als Quelle für die Muskelkraft ansah, bat Voit, z. T. im Vereiu 
mit Pett e u kofe r 1 festgestellt, d;iü ceten? jiaribu= weder beim linn^'r 
noch bei der iiiiinliclien gemischten Kust, welche dem Bedarf genügt, 
ein wesentlicher l.'nteracbied im Eiweüverbraudi zu beul lachten ist, mag 
dai betreuende Individuum rohen oder souar angestrengte Arbeit leisten. 
Die Muskelthätigkeit an sieh übt auf den K i w c i Ii u in s n t z 
kaum einen Einfluß aus. Nur wenn die Arbeit zur Kurzatmigkeit 
(DyspnoS) führt, wie z. B. beim schnellen Bergsteigen, dann erfolgt auch 
eine mehr oder weafgei bedeutende Zunahme ix» Eiweißzerfallee *, 

Wenn nun der Eiweißumsatz nicht wesentlich gelindert wird, dann 
mußte die schon von Lavoist.tr bei der Mi; 

sehr betrachtliche Steigerung der Köhlens au reausscheidung durch die 
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Atmung, neben etitsp reeller d vermehrter Zunahme des Sauerstoftver- 
brauebs, auf eine erhöhte Zerstörung der anderen, stickstofffreien Bo- 
atandteile des Korpers bezw. der genossenen Nahrung, also auf Steige- 
rung der Oxydation von Fetten oder Kohlehydraten be./.ui.'en werden I . 
Bekanntlich verbraucht der Muskel bei seiner Thätigkeit das Glykogen, 
ein starkeartiges Kohlehydrat, bezw. den ihm mit dem Blutstrom zuge- 
führten Zucker und bildet daraus, neben Milchsäure, reichlich Kohlen- 
saure und Wasser. In der Th.at fanden I'ettenkofer und Voit' 
bei ihrem 70 kg schweren kraftigen Arbeiter, der im Hungerzus lande 
und bei Itube 78 g Eiweiß und 2lb g Fell zerstörte, nach 8—10-stilndiger 
Arbeit den Fettverbrauch bis auf g. also um reichlich ansteigen, 
wahrend der Eiweißumsatz gleich blieb. Durselbe Arbeiter setzte bei 
gemischter überreichlicher Kost und Ruhe K(7 g Kiweiß und 215 g 
Fett um und bei derselben Kost und Lei Arbeit 137 g Eiweiß und i!23 g 
Fett, also 50 Proz. mehr Fett als bei Hube. Zugleich war die Menge 
des dampfförmig durch Haut und Lungen ausgeschiedenen Wassers bei 
der Arbeit 1,7 bis 2,1 mal so groß als bei Ruhe. Also bewirkt die 
Arbeit zumeist nur eine Steigerung des Fe t tv e r b rau ches 
und der Wasser Verdampfung. Kur wenn stickstofffreie Substanzen 
(Kohlehydrate und Fette) weder vom Körper noch aus der Nahrung in 
genügender Menge verfügbar sind oder dio Nahrung selbst so unzu- 
reichend ist, daß schon in der Rubi; der Kiweibumsnfz größer ist als 
die Eiwcißzufubr, oder endlich wenn die forcierte Arbeit zu sichtbarer 
Atemnot (Dyspnoe i fJhrt. dann kommt es zu einer mehr oder weniger 
erheblichen Steigerung des Eiweißzerfalles*'. 

Wie die Tlii'iligkcil der willkürlicltet] Muskeln, steigert auch die 
Darmarbeit bei der Verdauung * (Thatigkeit der Darmmuskcln und 
-drüsen) die SauerstorTttufniihme uml Kohleii'inti eiiui-clioidung, im Mittel 
um 10 Proz. der Hunger werte, höchst wahrscheinlich auch auf Kosten 
einer Zunahme des Fettverbrauchea. 

Umgekehrt sinkt im Schlafe 0 , im Zustande größtmöglicher Bube, 
wo außer dem Merzen und den Ateuiumskcln die ganze Köqiormusfcii- 
latur in Ruhe ist, die Koblcnsaurcniissclicid'jng besten Falles um 30 Proz. 
gegenüber dem wachen Zustand, und zwar ist hier ebenfalls der Eiweiß- 

V nicht geändert. soilnB zweifellos weniger Fett zerstört wird, und 

n so weniger, je vollständiger die Muskelruüo') ist. 

1« ; Volt ~ul FrtUnkofnr, M 153. 

fc. /. d- g*i. Fk t M. 11. Di. 




:.) PUfiM (1830) 367; 0. X>ti»UUlll, Anh. /. li. o«. Ph,iioI. 
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5) StalU »IT. lUrlBg, JrA/.J.ea P^ei-BJ i1S\ A. Lc 
S) Fetlsnknlsr imd Volt, Z J Kot, 5 Bd. Mi ; t. Lnwln. <itn 
7) Buboor, F i rtlAH /l ;. C. i.diii, [18*7) 159; i. Lornj, Bei 



Vermöge eines fein iibge-timrntiui Kegubiliontineeiemisu.os bleibt 
beim gesunden Menschen, wie bei allen Warmblütern, die Eigenwärme 
unverändert, wie weit auch die Temperatur der umgebunden oder Außen- 
luft nach oben oder unten schwanken möge, ob der Mensch in den 
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Polarzonen oder im gemafiigton Klima oder am Acquator lebt. Wie 
min insbesondere die. I Untersuchungen von PflUger, Voit und deren 
Schfllern 1 gelehrt haben, steigt, Konstanz der Eigenwärme voraus- 
gesetzt, die Kohlensäureausschcidun g, wenn man von einer 
mittleren Temperatur von 15° C. ausgeht, bei niederer Aufleo- 
temperatur ruch t b e t r acht Ii ch, so z. B, beim Absinkender 
Lufttemperatur von 15" bis eu 4" um volle 3ti Proz. beim (hungernden 
und ruhenden) Menschen', wahrend bei letzterem auf Steige- 
rung der Lufttemperatur Uber 16° kaum eine Abnahme 
der Kohlensäurcausscheidung erfolgt. Da durch die Killte 
der i: i ii- t;i U/er fall J ! nicht tiachu'eisbar geändert wird, iBt Zunahme der 
Kohlen sä ureausscheidung nur auf gesteigerten Fettverbrauch 
zu beziehen. 

Die Zunahme des Fettierfalls bei niederer Außentemperatur ist 
mimeist dnre.1] unwillkürliche Mnskekhäti-keit. (Zittern vor Frost) be- 
dingt. Die schon von Senator und Spöck gemachte Angabe, dali 
auch bei 1 1 ■ c 1 1 r ■ ^ tj r Umnebln e;*te]iii:t>rai.nr lei Ausschluß jeder Muskel- 
bcwe-guiie; die liohb^:'iüreiile.'abu nur sehr -.venia ansteigt, konnte von 
A. LoCH'y 1 dabin präzisiert werden, dal!, solange keine Muskclspannung 
und keiu Muskel/iiterti auftritt, beim Menschen wenigstens auch bei 
niederer A uLicntemprratnr der i'eiswei'hsel nn^eändert bleibt. Anderer- 
seits leistcu die erwähnten unwillkürlichen Üewe^uniien für die Krlial- 
tiin^ der Eigenwarme bei starkem \bsjnken der Anüeiilein|>enitnr mir 
wenig gegenüber den weit wirksameren Mitteln zur Heschrankuog der 
Warmeiibniilio seitens der K»r|. erobert! är he (Kleidung, Wohmim:], sowii 
zur Stei^ernne; lief Wärmcbildun;; ovillkilrüehe Mnskelbeweniiii;;. Zerfall 
der reichlicher aiitycniiriimenen Nahrung). Umgekehrt wird bei hoher 
Aub'entemiieratur die Wärmeabgabe seitens der Kiirperohertlache be- 
fördert (dümie Kleidung, reiciiliche Schweißabschoidumi, kalte liäder) 
und die Wärmebiblna- (ruhiges Kiä|jerverhalleii , Zerfall einer weniger 
Wärme bildenden Nahrung) eingeschränkt; durch beide Momente wird 
die Erhaltung der Eigenwärme auch bei hoher Lufttemperatur er- 
möglicht. 

Wird beim Menschen durch warme Vollbäder oder Dampfbäder 
die Eigenwärme gesteigert 6 , so nimmt der Eiweißzcrfall häufig 
mehr oder weniger stark zu, während der Fettverbrauch eher etwas 
kleiner werden kann. 

1) PBOg.r, A, c h. IS. Bd. S82, 5SS, 16.BJ.5iri Till», <W„ 21. Iii. ¥«t, 

I) "Bang Cut TbMdor in Sajorc Z. /. ULI. lt. Iii. 61. 

4) A. Ukwj, Pfega', Arth. 19. Bd. 189. 
6) BoMricb, Arck. /. aper. P<M. 1. Bd. 81. 



§8. Verbrauch in Abhängigkeit vom Körperzustande 

W ie schon Eingangs unserer Betrachtungen iS. ■>! angedeutet worden 
ist, sind es die Gewebszellen, an welche der Stidfumsatz. geknüpft ist. Je 
schwerer nun ein Mensch ist, desto größer ist ceteris paribus die Zahl 
oder Masse der stoff zerlegenden Zellen und desto größerauch der 
Verbrauch an Eiweiß und Fett. Der 71 kg schwere Arbeiter verbrauchte 
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am 1. Hungertage (S. 7) 78 g Eiweiß und 21& g Fett, der nur 69 
kg schwere Hungerkü natler 63 g Eiweiß und 160 g Fett 

Aber auch bei annähernd gleichem Gewicht kann der Körper- 
zustand verschieden sein, je »achtln» das Individuum mager d. Ii, 
fettarm nnd dafür eiweiß- oder fleisch reich (rausknliis} Ist oder fett- 
reicher um! daher eiweiß- oder iicischn.nuer ist. Je eiweißreicher der 
Körper, desto {»rOGer ist auch dessen Kiweilmmsatz ; je fettreicher, desto 
kleiner ist der Eiweißumsatz, einmal weil die absolute Hasse der stoli- 
zerlegenden eiweißhaltigen Zeilen, geringer ist, wahrend die l'e trieben 
Dar wenig am St.oll'weclisel beteiligt sind, smlai.u weil das Körperfcit 
den Eiwcißzerfiill ei lisch ränkt. Üer nr.iskübise, also eiweißreiche Ar- 
beiter von 71 kg verbrauchte im Uungerzustande 7K g Eiweiß und 215 g 
Fett, der ebenso schwere, aber fettreiche und daher eiweißarmere Ra n kt 
(S. 7| nur M g Eiweiß und l'u-l g Fctl. Somit isai der wechselnde 
Kiirji erzustand einen beträchtlichen Einfluß auf den Eiweißumsatz, da- 
gegen su gut wie gar keinen auf den Fettverbrauch. 

Da Frauen in der Kegel ein geringeres Körpergewicht hahen als 
gleiehnlterige Männer, so wird ihr Eiweiß- und Fett verbrauch kleiner 
sein, und da sie ferner mehr fettreich als eiweißreich sind, so wird ihr 
Eiweißumsatz noch niedriger sein, als ei des geringeren : 
wegen schon an sieh wäre. Man kann im Durchschnitt rechnen, daß 
Frauen nur >/ t — V, so viel an Eiweiß end Fett verbrau- 
chen als Männer., 

auf den EirottVcriiraiiiih ist das Lebensalter. 
Selbslvers;and[iih kann man den abspulen SlolTvcibrniieh eines 3 kg 
schweren, einjährigen Kinde'. nicliL direkt, mit dum eines ~tl kg schweren, 
•Jit ■ iiO-jahrigcu Mannes vergleichen; ein solcher Vergleich int nur zu- 
lässig, wenn mar. den BtoiTverbrailch auf die Einheil des Gewichts, 1 kg 
Kürzer, redimiert. In dieser lie/iebung Uereciinet sicli aus Bestimmungen 
vnii t'a tue r e r 1 etwa Feilendes: es betragt pro Kiir|ierkilii der tagliehe 
Eiweißumsatz eine", i V, -jährigen Kindes fast -1 g, des 3-j.ihi'igeü 2'^ g, 
des 7-jährigen ;>'.■■, g, des '.bjiihrigen '2 g, de- I 15-j.ihrigen g. des 
K>-jälirlgeii 1 ';. g, it. Ii. wahrem! im ':. Lebensjahre iler Ei w e i Ü v er- 
brau ch noch 'i'/iinal so groß ist als beim Erwachsenen, sinkt er 
«eiteriiin ab, soilaß er im 10. Lebensjahre nur wenig über '/ a mehr 
betragt; mir dem IT). Lebensjahr isr der KiweilninisaU nur gleich groß 
als heim Erwachsenen «cimlich wie der aus dem Hnrnstickswff be- 
rechnete Eiweißumsatz verläuft die Kurve der Koblensäurcausscheiduni;*, 
soduß der relative Mehrverbrauch um l'of. hei Kindern gegenüber Er- 
wachsenen jedenfalls Inn ja; nicht so erheblich sein kann als der vom 
Eiweiß. Der Mehrverbrauch an Eiweiß bei jungen Individuen erkki.it 
Hieb einmal daraus, daß dieselben wenig l'etl. um! relativ viel Eiweiß 
am Körper haben, uml daß entsprechend den größeren Eiweißmasse a 
auch der Eiivcißuuisut? reiehlieher ist ; hamitsachhch alier daraus, daß, je 
kleiner das Individuum desto relativ griil.ii r dessen lü">r]iertibertliiche ist, 
und da volle '/, des gesamten Warmeverius-.es seitens dei Oberfläche 
(durch die Hau!) erfolgen, so begreift es sich, daß kleinere Individuen 
relativ mehr Wärme verlieren und datier, soll ihre Eigenwärme konstant 
bleihen, mehr Stoii" (Körpersubsianz, Nahrung) verbrennen müssen als 
große, sodaß für die Gewichtseinheit des Kindes beträchtlich mehr Ei- 
weiß und auch mehr Fett /.crsiürt werden muß als beim Erwachsenen '. 
Dieser relative Mehrverbrauch von Eiweiß und auch von Fett zeigt sicli 

■5 
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schon beim Hungern (S. 8), daher Kinder um so eher dem Hunger 

Bei alleren Leuten, etwa jenseits des 60. Lebensjahres scheint der 
Stoffverbrauch kleiner zu sein als im kräftigen Lehensalter. Zum 
grülieren Teil ist dies dadurch bedingt, daU bei illteren Leuten die Ar- 
beitsleistung welche den StolTumsatz so außerordentlich sie wert, zumeist 
nur eine maGige ist, zum anderen Teil ist es auf iüe im Alter sich cin- 
stellenile Abnahme der Kürperraasse und der wärmeabgebenden Oberfläche 
zurückzufahren. 

1) Cum«. Z. f Bill H. BJ Sil, LB. Bi 16, »0. fij fiSS, !l. Bi 141. 

Si ScWlinj. -Inn. Cum. It. fli. I. Fant«, Butt, d H„. I. flj I, T. 76. 

S) SMbux, 2.r. Bat. IB. Bi Sit] B. T. HWnlin, jlrsA. /. >.) fUjirat. (ISSB) 3!J. 



§ 9. Einfluß einiger wichtigen organischen und 
Minernlütuffe auf den Verbrauch. 

Wasser. Je mehr Wasser getrunken wird, desto [üblier i?t cetcris 
parihus die Harn menge. Der selbst um das 3facbc reichlichere Harn- 
ström entführt etwas mebr Stidist.ifi, im Mittel 3-3 Pro?.., aus dem 
Körper, und nur beim Hunger kann die Mchrausfuhr an Harriätictstotl 
bis auf 10 Proz. und darüber ansteigen 1 , bei durch längere Zeit fort- 
gc^et/lem ^steigerten Wasserbau!) isurl dadurch beitingler Vermehrung 
ilüä liurnvohian '.siul weiterhin sti^ar je<lc Meigemu;; des (Jarnstick- 
stofls vermißt. Der dun rmehrte Hilssi*- 

keitästrotn laugt die löslichen , stickstotlhaltiyeii Kiidpnidukte des Ei- 
weiGzcrfallä aus den Geweben besser ans uwt leitet sie den Nieren zu, 
KUiluß sie reichlicher als in der Norm durch ilcu Harn austreten; ab 
und zu mag dadurch auch in den Gewebszellen ein stürkeror Kiweiü- 
zerl'all a^erogl worden. So kann unter l'mstäiirlini überreichlicher 
Wassersttiuß zu einer Steigerung dos Eiweißumsatzes filbren. 

Mineralsalze. Das am meisten und für die Ernährung wich- 
tigste Sali, das Korhsalz ICiilornuliiow), wirkt ebenso wie Chlor- 
hälluni schon in maßten Gube'i. 2 g, noch Starker in grobe reu (Julien 
harntreibend, choreln-cb . Ii ils iof"l«e der gröli ren ll.irnuieuge und der 
dadurch bedingten besseren Auslautjung der löshebuo S'nnV aus deu 
Geweben, teils durch direkte Wirkung der Salze auf die Gewebszellen 
wird der IvMeiliunisalz ein «ei ig .- r: Sehr große fiabeu kOuneti 

die stoifze r lesen de Kuhigkeit der icllro beein trächtigen und den KiwuB- 
umsau ein wenig berabdracken *. 

Aehulicb diesen beiden Sal?e» können die sog Mittelsalze 
wirken: Glaubersalz. Salpeter, Snhmnk. Nam-jKiatetat, — Phosphat und 
■ ■ lidrat (iJuraxj. Audi sie hmiccti in itroßoreii Gaben die Ilarnmeiige 
beträchtlich miil den Ki^oitiiaisatz aiiLliin in ; !ie lliilie treiben. 

Dieselbe Wirkung entfalten Borsäure, Benzoesäure, Sali- 
cyl s.i u r e und deren Salze. 

A l kulml. Dieser in rtea verschieilenen geist igen Getrunken (Wein. 
Hier, liraimtweii:) in wechselnder Menge entfallene und mehr oder 
weniger reidilich konsumierte Stull" der Acthylalltohol orter Weingeist, 
hat in kleinen, eine erregende Wirkung übenden Gaben (V = — '! s cem 
]ier Körperiii In) bei ihm iiiisreidiemlor Nahrung eine maiii^e, (i— 7 Proz. 
betragende Herabsetzung des Eiwci Cum patres zur Folge. Die Snuer- 
stoffauEnahme und Kohlen sauroausacbeldung ist entweder unverändert 
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oder nur gerianfügig gesteigert. Da nun der Alkohol la rund 92 l'mz. 
im Körper verbrannt »inj und uogcachtet desseu der Gaswecbsel kaum 
mummt, der Eiwoißurusati 'her herabgesetzt ist, so roub der Alkohol 
-inJiT;'- k^rpi raiati rial, Kureir- "hrt S i! ruruj-fi-f i >r .lt-c Zerstörung 
scheuen In mäßiger G ab u ist »omil der Alkohol ein Sparon tlel, 
d us den Fjm-ib- uad Feit verbrauch mAGig berabseuL Dessen uuge- 
acbtet darf der Alkohol schon deshalb nicht mit den auch als Spar- 
idltei wirkenden Nahrslotl'en ('Leim, Kohlehydrate. Ketti parnliclisiert 
werden, weil er in größeren Gaben iL'— 3 cem pro Kdrperkilo und Tag), 
die zumeist eine berauschende bezw. betäubende Wirkung habun . i!s:ii 
Eiv,-ciGzerfall um 4-10 Proz. steigert. 

Coffein Auch von dem Coffein oder Thein, dem wirksamen Be- 
standteil (Alli^uklj der aus der Kaffee- und Tkeepllanze hergestellten 
Getränke, nahm man früher eine dtu Stolkerl! rauch herabsetzende Wir- 
kung an. Neuer:, sorgfältiger angestellte Versuche* am Menschen haben 
indes gelehrt, daß z. T. Hand in Hund mit der dadurch bedingten 
hanitr«ihenden Wirkung (Zunahm« der Hnrntneiege) «ine geringe Stei- 
gerung des Eiweißumsatzes nach KilleegenuE eintritt; der Fettverbrauch 
scheiut nicht beeinflußt zu werden. 



i'i Vl.il, « « O-i Dein. Areh. f d. S ". 13. Bd. SCI; Dlbolll. a. *.' O. 



§ 10. Eiweißansatz und Fettansatz (Fleisch- und Fett- 
mästung), 

Ais erste un:i oberste Fiedinguiig jeder Art von Mast gilt, wie 
sHlis'.ver.-tanitlicIi, ilaü (ie:n Kfirper mehr N'ährätuit'e zugeführt werden, 
als er unter den jeweiligen inneren und Untieren licdingimgen zu zer- 
setzen vermag. Die Verdünn ngsorgune sind in der Nonn befähigt, 
doppelt fo vidi und inelir zu bewältigen und in die Huftenuisse übertreten 
zu lasse):, ais dein l.iedarf entspricht. Üer aufgesparte Nah rungs Überschuß 
bewirkt die Mast. 

Aus den Verhältnissen des Slotkerhrnuehes unter den verschie- 
denen inneren und äußeren Bedingungen geht mit Bestimmtheit hervor, 
daß einzig und allein das Nahrungseiw ei fl die Quelle fllr Ei- 
weiler s a tz am Körper bilden kann. Wenn auch die sog. Spar- 
mittel nie Leim, Fette und Kohlehydrate den Eiweißumsatz einschränken, 

so verliert doen, wie groß auch die Gaue der Sparmittel ist, wofern 
daneben kein Kiwciii gereicht wird, der Menteli dauernd von seinem 
Ktweilii.ieslauile Lind geht sehiießüi'h weiß- 
verlurtteu feinen Körper» r.n (.runde. Auf der anderen Seite haben wir 
sehen gesehen, daü, uiu groü auch dir: Menge den ger.nöseiien Kiwei.ics ist, 
wofern es nussetdieüiieli und uhite .jedes Sparmitlei gegeben wird, kann) 
je daraus KiweißansiiU zustande Itumnit, weil iler Menseh zumeist nur 
befähigt ist, so grobe Mengen von Kiiveill zu verzehren, als für den 
Ei weißyerh rauch erforderlich, und nur ausnahmsweise oder nur vorüber- 




•.■innVj-, licrhm-srs. df Kafcri nxZ dtt VnilrOflnfuvin, 

d. 419 \ Oppeabalm. Attk-f. d. yti Pliyi it. üd. 49, ii. Bd. 14G. 
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gehend einen solchen UeberscbuJJ davon bewältigt, daß daraus EiweiB- 

unsatz erfolgen kann (S. Ü|. Zur Erzielung von Eiweißausatz 
bedarf es daher stets der Beigabe eines Sparmittels 
zum Eiweiß. Obwohl in Hinsicht der EiwcißcrS|>umis der Leim 
(S. 10) sehr viel mehr leistet als das Fett, und sogar mehr als die 
Kohlehydrate, so tritt er doch wegen der durch ihn hervorgerufenen liick- 
äehea Konsistenz < i • : r Speisen gegenober den Kohlehydraten und Fetten 
mehr zurück. Kenn, wie wir später sehen werden, der Erwachsene hei 
Ruhe oder leid) i er Arbeit mir. li ü jr Eiweiß, GO g Feit und 400 g 
Kohlehydrate seinen Stoffbedarf deckt, so würde durch Erb.6b.ung 
der Eiweißitienge z. B. auf 130 g und gleichzeitige Stei- 
gerung der Fett- oder Kohlehydration auf 100 g bez. 500g 
Eiweißansatz zustande kommen, und zwar um so reichlicher, je 
mehr (Sie Fett- und Kohlebydration erhöht wird '. 

IIa min die eiwcißsimrenden Mittel; Leim, fett und Kohlehydrate, 
zugleich der. f'cttverbratnh beschränken hez.w. für das soast zum Ver- 
lust gehende Kor|ieri'ett eintreten, so wird Jureh die zum Zwecke der 
Erzietung von Iawcillunsali erforderliche Steigerung in der Gabe der 
Spnnniitel zumeist ;Uidi Fett ausa t z tiewirkt. Wenn Ii. durch 100 g Ei- 
weiß, CO;: Fett und -iuO e Kohlehydrate der Eiweiß- und Femeibrauoh des 
rnlieiideii oder leicht arbeitenden limine.- gedeckt wird und man steigert 
die Fettgabe auf 100 g oder die kuhlchvdration mit 500 g, so sind 
■iü n Fei! buzw. lCüg Kohlehydrate über den Fcttbcdnrf überschüssig, 
kiiuuen datier nein Ansalz kommen. I.'oi beim Menschen Fettansatz zu 
cr/ielei,, muß man liehen 100-1 UJ g lüweiS mehr als W u l'etl -!- -iU'.i g 
Kohlehydrate geben, also z B. Ui,'— H .0 g Fett und ;ii.O e Kohlehydrate. 

Ks fragt sich nur noch, da, wie früher erörtert {'6. 11). es über 
allen Zweifel feststeht, daß allen N a h r u u g s f e 1 1 , insoweit es nicht 
unter die Bedingungen der Zerstörung gerät, als Fett am Körper nbge- 



wcißkenier Fettbilducr sind -. Das der Zerstörung nicht anheimfallende 
Nahrungsfett geht direkt ia die Zellen des TierWpers. über und wird 
in den Kctthehälteni (Ibilerhaulfctlgewube, linkeres Bindegewebe um 
die Lin;{cwciiU herum, Bindegewebe zwischen den Musliclscaläuchcn, 
Knochenmark) abgebeert. Auch aus festen Fettsäuren kiiiin sieh, in- 
soweit sie der Zersteniiiit ouisrehc'i , durch Zusammentritt mit Glyzerin 
auf synthetischem \Ye-e Fett bilden und als solches am Körper ab- 
lagern '. 

Die Kohlehydrate sollton nach J. v. Liebig die wesentlichste 
Quelle für die l'eubihiur, cell h am besten 

und schnellsten mästen lassen, wenn reichliche Kohlehydrate im Futter 
gegeben werden. Im Pflanzen futter ist im Verhältnis zu den Kohle- 
hydraten Fett nur spärlich enthalten; außerdem seien, hob Liebig 
hervor, die Ilastfelte selbst durchau- anderer Art und Zusamnienselzuiig 
als die Fetle ini Futter. Da aber schon Itegnault und Heiset ge- 
funden hatten, daß die Kohlehydrate im Hörpel EerotSrl werden und 
die Knh'ensaureausschcidnii!: noch stärker als die ^uucrstoilaulnuhme 
steigern und Vuit und Pettenhofer sich überzeugt haben wollten, 
daß die Kohlehydrate bis m den größten Gaben (i.iut- "DU g) im Orga- 
nismus leicht und schnell zerfallen, so schlössen sie, daß die Kohle- 
hydrate durch ihre Zerstörung das ata- anderen Quellen: >." ahrungsfett 
(und -eiweiß) stammende Fett vor der Verbrennung schützen, sodaß 
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jene gewissermaßen durch den Zerfall der Kohlehydrate ersparten Felle 
zum Ansatz kommen können. Nach ihnen sollte also die Fettiiildniig 
aus Kohlehydraten nicht direkt, sondern nur indirekt erfolgen. Nun 
sind aher neuerdings bei Omnivoren (Schwein), liei Herbivoren (Schaf), 
bei Vögeln, endlicb selbst bei dem in llezug auf die. im Tierkoqior ab- 
htnfenden chemischen Prozesse dem Menschen so nahe siehenden Hund 4 
so große Fettmetigeii zw» Ansatz gd'racht worden, wie solche durch 
(Ins gleichzeitig [.'('(.'diene Nnhruiig.sfctt und selbst unter der gleich zu 
erörternden Annahme, daß auch aus dem zerfallenden Eiweiß sich bis 
zu -15 Pro/. Fell synthetisch bilden könne, nicht eutleru'.est gedeckt 
werden: fllr die Entstehung des gröliten Teiles von dem bei kohlci'.yd rai- 
reicher, genügend Eiweiß und nur wenig Fett bietender Nahrung ange- 
setzten Fett müssen zweifellos die Kohlehydrate als Quelle in An- 
sprach genommen werden. In Hinsicht der direkten Fettbildung 
aus Kohlehydraten ist zu berücksichtige:!, daß erst 24 T. Kohle- 
hydr;ite gleichwertig oder isoilyniun sind mit 10 7'. Fet! (S. 12). 

Die Frage, ob auch aus dem zerfallenden Eiweiß sich Fett bilden 
kann, ist kontrovers oilci wenigstens nicht beweiskräftig zu beantworten. 
Wenn bei dem Eiweiflzerfall im Korper vom Eiweiß sich Harnstoff ab- 
spaltet, in ilea »war der gaa/e Stickstoff, alier aar ein Teil lies Kohlen- 
stoffs, Wasserstoffs und Sauerstoffs und nichts vom Schwefel de; Eiweiß- 
moleküls abergebt, so bleibet: (aulier Schwefel, der m Schwefelsäure 
oxydiert wird) G nippen von Kohlenstoff-, W^sscrstiiif-, Simerstoffatoraen 
übrig, welche, wofern sie in milbiger Menge, vorhanden, zu Kohlensäure 
und Wasser verbrannt werden. Ist aher die Menge dieser Atomgruppcu 
«rüßer, als uu:er den jeweiligen Hcdingungei: im ' irganismus nngegrill'ell 
werden kann, so sohle dieser Uebersdiuü uadi Voit und l'ctten- 
kofer in Fett umgebildet werden. Doch niuB man Pflüger" darin 
beipflichten, daß für eine solche Fettbildung au- Eiweiß, welche unter 
krankhaften Ikd logungen im Korper sicher zustande kämmt (sog. 
fettige. Entartung doi eiweißreichen zclligcu Elemente 1 , unter normalen 
Ikdingangen es necli an zwingenden direkten ISeweisei! fehlt. Nichls- 
cicstoiveniger isl auch in der Nonn eine Fettbildung aus zerfallendem 
Eiweiß höchst wahrscheinlich; dieselbe dürfte aber erst auf einem Uns ■ 
wege Zustandekommen. Festgestellt isl, ,hiß auch nach [einer Eiwei:i- 
fntteroDg bei rieren der Gehalt der Leber und auch der Muskeln an 
Kohlehydraten (Glykogen) zunimmt. Da nun aus den Kohlehydraten, 



ig von Körperruhe Fett gespart werden und sich am KDrper ab- 
;ern. 

Mäßige Gaben von Alkohol, welche nicht l-.orausenen, setzen gleich- 
Is den Fettverbraucb herao (S. 17), dabei- bei Xngube von Alkohol 
einer sonst genügenden Nabning Fettansatz erfolgen kann. 

Ebenso kann, da bei hüber Aülkutumjieratur der 1'ottv erb rauch ge- 
iger isl. als bi-i niedriger Außentemperatur (S. 14), eine im Winter 
n lii-darf deckende Nabning im innrer zum Fettan^aiz, fiiliren. 



den lii-darf deckende Nabning im 
Endlich heg! nach den Erfuhr 
geraden Belhätiguug des Geivchlci 



■ivcblccbtitriebes ein die Fettbildung be- 
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gunatigendes Moment: „verschnittene" Tiere lassen sich schneller auf 
i'etl miistim als unversehrte. 

Yuu dur mitl) rätsulliiiftei) s«;;. iudii 



_ j reichliche Aufnahme fettbildendor Nährstoffe (Kette, 
Kohlehydrate) im Verhältnis zu dem jeweils statthabenden 
Fettverbrauch. 



S) LKui, "iriTV (18B3) STD, (1690) 1J8; Ffrt*. Jrt*. BS. Bd IJ7, Iii. Bd. 

t) L Mai*, P** ^rt*. 101. fli 130) Botnwr, 2. BMI. !3. Bd. 173. 



Digitized by Google 



ZWEITER ABSCHNITT. 



Die Bedeutung der Nahrungsstoffe. 



Wasser, Mineralstoiie (Aschebestandteile), erleiden mit dem Ablauf der 
Lebensprozesse stetig Verluste, deren Große je von den äußeren und 
inneren Leben sbed in gungen, wie im ersten Abschnitt erörtert, abhängt. 
Der für die Krtialrung des Kifitl'liestandes und damit der körperlichen 
LeistuiiRsfiLhi'.'ktit erfonlerlidic Kreutz wird durch chemische Substanzen 
beschafft, die wir Nahrun gsstof f e uder Nährstoffe nennen 
(S. 2). Zu dun Niihrs'.olYeii iwhiiren einmal diejenigen Substanzen, welche 
mit den zu Verlust gebenden Stoffen, also auch mit den wesentlichen 
Baustoflcn des Körpers chemisch identisch sind, wie Wasser, Mine- 
r al s 1 uf f e , E i w« i Ii, Fett, oder stolllieli (jlcichwerli!; sind, insoicni sie 
den Verbrauch x. IL von Kiwtili und Kc» verhüten la;zw. beschränken, 
wie die Leimstoffe und die Kohlehydrate, oder endlich eine 
Kraftquelle fflr die Leistungen des Korpers :ih<;eljc[i. wie der Sauer- 
stoff der Luft. Es sei hier nur noch daran erinnert, daß der Tier- 
korper nicht befahlt ist, seine komplizierten or; 



bezw. Stickstoff und Schwefel iiufzub; 
als fertige Verbindungen dem PHauzc 
bar durch direkt« Aufnahme der Pfla: 



, Sauerstoff 



Li Uerhivi 



Man tcüt wohl auch die Nährstoffe ein ii 
Mineralstoffe (Aschehestandteile), und in organische (Eiw 
Stoffe, Fett, Kohlehydrate). 



Iii« Kolk des Wassers als Nährstoff erhellt schon aus seiner Be- 
deutung als Bestandteil des Körpers. Hund u'4 I'roz. des Körpergewichtes. 
Erwachsener, also fast entfallen auf das Wasser (S. 3); bei Neu- 
geborenen und jungen Kindern finden sich sogar 66 — 70 Proz. Wasser. 

Das Wasser ist nicht nur in den f , 'lfisri«kciten des Körpers reich- 
lich, zu 78 — S'J Proz,, enthalten : Blut, Lymphe, Verdannngssafte.Harn u. a., 
auch' die als fest und kompakt imponierenden Organe: Knorpel, Knochen, 
enthalten beträchtliche Wassermengen, 17—54 Proz., und nur das Fettge- 
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wehe mtil ihc. Xäbne nehmen mit 10 res». 6 Proz. Wasser die unterste 
Stelle ein. Selbst straff' entwickeltes .Muskelgewebe enthalt i-imii 75 l'ruz. 
Wasser, sdi1liL\ Jii die Muskeln über -''-, des Körpergewichtes ausmachen, 
reichlich die Hälfte des gesamten Kbi-peni assers Ii) den Muskeln ein- 

,\ i-i-.ir i.-i, -..-o ■!-(, iji-<ir^*i.- ■lii(-*ti>«i'-8l"(i » i.«-r(-n(i- u riiWU- 
keiteu : Blut (7H L'roz.) und Lymphe (9, r > Proz. Wasser), sind diu letzten 
l'ormc] erneute, die Zellen, als in Wasser aufgequollen zu betrachten. .■Schon 
daraus labt sich der SdiluG ziehen, (inü das Wasser Iii:- die physikalisch- 
chemischen Prozesse des Lebens unerläßlich ist. Wie die cheuiisohcu 
Vorgnoge sich ol;:io Gegenwart von Wasser nicht abspieion können 
eorpura non agunt nisi fiuida — , au gilt dies auch für die Organismen: 
■Auch sie vortragen den Verlust von Wasser (Austrin'.ktiuiig) unter eine 
gewisse Grenze nicht, ohne ihre Kunktionsfähigkeit und ihre Louens- 
ikatigkeit einzuliülicn. Audi ist. das Wasser das Liisungsmittel für 
die mannigfachen wiclil Llt. sn Sl.iife, welche die Iiestamlteile des Körpers 
und der aufgenommenen Nahrung bilden. Nur venni'.gL; des großen 
Wassergehaltes ist die leichte Ecwegiichiicil des Blutes und damit die 
Möglichkeit gegeben, zn allen Teilen des Körpers getrieben zu werden 
und diesen das dicmische liedarismaterial. ciusciilieülioh des an den 
Bltitfurbstiin" ^cbittidetieii, für das Leben uncrlaülichei: Sauer stolfs, zu- 
zufiihren, sowie die beim Stoiiivechsel der Gewebe verbrauchten oder 
frei gewurdcneii Stolle abzulegen uml den Aussclieidiiiigsorgatii'n zu 
Überantworten. Die gesamten Vorgänge der Stolfzufuhr, des Stoffum- 
salzes und der Ausscheidungen, also der gesamte Slutl'wechsel ist an die 
Gegenwart des Wassers gebunden. Kbens» ist der Vorgang der Xerveu- 
lcitutig und der Muskelzusammenziehung nur möglich, wenn der Nerv 
res]i. Muskel einen geivisseu Wassergehalt besitzen -,;ud von Flüssig- 
keiten (Blut, Lymphe) umspült sind. 

Unter den Mitteln, welche der Regelung und Ausgleichung der 
Eigenwanne des Menschen dienen, spielt das Wasser eine hervorragende 
Ihdle: die Wassi-rverdunslupig durch l.uiige und Haut maeht einen Teil 
der im Körper bei den Spaltungen und Oxydationen gebildeten Wanne 
,. latent" und verhütet dadurch ein Ansteigen der Temperatur des Kör- 
pers. Dieser Warmevcrlust durch Wit^äcrverdunstung, deren limfang 
je nach der Außentemperatur, Muskeltbatigkeil u, a. innerhalb weite;' 
Grenzen schwankt, betragt bei mittlerer Außentemperatur etwa 20 Proz. 
der gesamten Wärmeabgaben und kann, sobald die Außentemperatur 
sieb über 20* C erhebt, noch größer werden'. 

Der Mensch büßt stetig Wasser durch Harn, Kot, 
Lunge and Haut ein, nur daß die Gesamtabgabe an Wasser und 
ihre Verteilung auf die einzelnen Ausscacidurigsposten weiten Schwan- 
kungen uuterliegl. Das Verständnis für diese Dillci en/en in der Wasser- 
aligabe. wird durch die l'.rfubriiug eröffnet, daß heim gesunden 
MeiiBchen die Organe ihren Wassergehalt mit größter 
Zähigkeit festzuhalten streben, soduß er höchstens für kurze 
Zeit auch nur um wenige Prozent nach oben und uuteu um das Mittel 
schwankt. Nur im protrahierten Hungerzustandc , bei profusen Diar- 
rhöen, bei der Cholera, kann der Wassergehalt des Blutes für längere Zeit 
um 2— 3 Proz., der der Muskeln um fs Pro/, abnehmen, allein srlnm dann 
zeigen sich schwere Störungen in den Körperfunktionen, die schlicüiich 
y:-uii Stillstand der tierischen Maschine (Herz, Atmung) führen können. 
Die wichtigsten Orgaue, welche über dun Wassergehalt der Gewebe 
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w,ic!i.:ii. sind die Nieren. Wird viel Wasser 
geführt, so werden die Gewebe nicht wassorr 
1:1.1) 1'Ui niederer Auli':nleiii|j.'i-iUur, der Ueb 
Stunden durch den Harn entfernt. Umgekeh: 



stall daß, mfern, wie bei hoher Außentemperatur und vollends bei 
starker Muskelarbeit, viol Wuser durch die schwitzende Haut (und die 
Lintel! i alnliiKstcl, i)L-n["i|-[ioi:a'. die inil d-;:m fluni uii-trctende Wai-er- 
läitin^i.' absinkt : düS ("m^ckelule ;:ih. fiiv Ivuriieri iilie und nie! rL'c Außen- 
temperatur. Endlich wird aueti die Ausscheidung von Harnwasser in 
die Hohe getrieben, ja mehr wasserlösliche Stoffe durch den Harn aus- 
treten; unter di-snn /eirnireilieiiden „iliuretiM'lioii" Substanzen ninitut 
der Harnstorf und das Kochsalz die erste Stelle ein. Je mehr Eiweiß 
(Fleisch) genossen, ferner je gesalzener die Speisen sind, und je reich- 
licher dalier Hanistoll hezw. Kochsalz durch den Harn austritt, desto 
größer wird die Harnwossermcnge. 

Steht schuii dii: -.'in Fiu:h physikalische W a s s e r a bd u n 9t u Dg 
durch die Haut in Abhängigkeit von der Außen temperatur bezw. 
dem wechselnden THutrcichtum der Haut, so wird i!ic=e Ai'iiünsi^lieit 
noch graßer durch die Thiitl^keil der S ;' luv eißdr Ilsen. Diese werden 
einmal durch hnlie l!n)L'di'.iu;;s:.'.M!i|iu!-iiliir, zumal hei schwacher Luft- 
IjL'ivi.gini^ :=(:■? Schwule, wniiiiiirlit'.li i:«f.li starker durch Muskelarbeit, 
ferner auch durch warme Kleidung, Gtmiß v.nmier säuerlicher oder 
alkoholischer Gerränke (warme ( " i 1 . m 1 ■. : 1 1 1 i : 1 1 1 > 1 ; : 1 1 1 . : u. a.l. endlich durch 
Geniiitsaffektc [Freude, Schreck, auch AnifSt und Y.'trM zur Thätigkeit 
und nicht seiter. zu iniuz kolussaler LcisniuL- un:ie trieben, sodali in kurzer 
/eil 1 . — : k'j. Schweiß alii.'e..nndci-L wird uaii verdunstet. K.housn 
wird die Wasserabdunstung von den Lungen, da die Esspirationsluft 
immer mit Wasserdampf gesättigt ist, um so reichlicher, je hituiiirer und 
z. T. auch je tiefer die Atemzüge werden. So kann infolge der 
Zunahme der AteaLtVequcuz h;i Muskelarbeit auch die von den Lungen 
abdunstende Wasserdampf menge gescuiiinr iU:r Kornerruho auf das 
Doppelte ansteigen. Der mit gemischter Kost ernährte 71 kg schwere 
Arbeiter von Puttonkofer und Voit 1 schied bei Körper ruhe S2H- 
931 g Wasser durch Lungen und Haut aus, bei nur müßiger Arbeit 
1410-1727 g, also volle 70-8G Proz. mehr, wahrend die mit Harn 
und Kot austretenden Wassermengen bei Ruhe und Arbeit keine wesent- 
lichen Aendcruiiseii zeigten [fit., auch S. 13). 

Ist somit die Grüße der Wasserabgabe vom Körper unter den 
wechselnden [iadingiin^cii sehr verschieden — sie schwankt beim Er- 
wachsenen etwa zwischen 2300— 8000g— , so wird auch der Wasser- 
bedarf den weclHelcdea Verhältnissen ual -^redien. aNn auch zwischen 
2200 und 3000 g betragen. Allein das zum Ersatz der Wasscrverlusto 
bestimmte Wasser braucht nicht insgesamt als solches aufgenommen zu 
werden, vielmehr entsteht ein Teil iUv.hi 1111 Krtrper durch (hulalion 
des gesamten Wasserstoffs vom zerfallenden Fett und eines Teiles vom 
Wasserstoff des umgesetzten Eiweißes *), und zwar nach Voit etwa 7. des 
gesamten Wasserverlustes, sodaß nur */. der obigen Werte für den 
Wasserbedarf, also 1825—2500 g in Form von präforoiiertem Wasser 

•) fosoweU der Wusemoff nicht in du MoiekQl d» aus dem KiiretB sich abspaltenden 



genossen zu werden brauchen. Demgegenüber beträgt die tbatsachliche 
Wasseraufnahme in Speise und Trunk bei erwach; [■uci:, muiiis sich er- 
nährenden und iLrlmiiinidtiii lle:i£i:lieii und] Kursier* ÜüOO— 3500 g, 
ist also reichlicher ;ih erfurdtrlith. Jedenfalls geht daraus hervor, daß 
das Wasser der quantitativ bedeutsamste -Nährstoff ist. 
Das Bedürfnis des Körpers nach Wasser ist so grüß, daß wir selbst 
sulcbe Niibrstüffgemcnge, welche, wie das Ural, nmd zur Hälfte aus 
Wasser bestehen, als trocken, d. b. wasserarm bezeichnen. 

Wie scluin angedeutet, entledigt »ich der Kürpcr des über den Be- 
darf zugefuhrlcn Wassers, je nai-ln i 1 lurdi die Nieren 
oder durch Linien miil Haut. Der reichliche Wasscrstrom laugt ein 
wenig mehr Hurüstoü" aus den Gewehen und kann unter UmstlLndcu 
auch den Eiucihvei^niucl; in geringem Maße steigern. 

Vermittelst eines fein abgestimmten nervösen Mechanismus erhalten 
wir aufs prompteste Kunde, ob die Wasseransgaben grüßer eis die 
Wassereinnahmen sind, ab also eine Verarmung des Blutes und der Ge- 
webe an Wasser dreht, in diesem Kalle erwachen eigentümliche un- 



. Durstgefühl i 



gdialt des ki-, n n:rs absinken :nuß, ■■ 
Wasser einschließt, wahrend alle ü 
seiner Masse nach prävalierende Klei 



isdilicben Leiche, diu 
linden, Volkmann« 
Ks erklirr sich dies 
prozentische Wasser- 
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Aus Vorstehendem erhellt auch, daß das Körper gcwichtnllcin 

gestattet, weil, selbst nenn Fleisch und Eiweiß schwindet, doch dieser 
Verlust mehr oder weniger stark durdi AufspckhesTiv.g ™n Wasser aus- 
geglichen werden kann. Ob t:iis solcher Zustand besteid, läßt sick durch 
einen einfachen Versuch ermitteln. Man braucht einem solchen Menschen 
nur eint den liedarf Übersteigen de und dabei eiweißreiche (fleischreiebe) 
Nahrung zu gehen; dann sieht man (ins vcirhyr aufgespeicherte Wasser 
nunmehr mit dem reichlichen uml harnsiidireicnen Harn „in Strömen 
den Körper verlassest", l'titcr diesen Umstanden kann der Körper, 
ungeachtet de; nunmehr erfolgenden Ansatzes ven Eiweiß resp. Fett, 
infolge clihr reichlichen Ai'gabe des zuvor aufgespeicherten Wassers in 
den ersten lagen sogar leichter werden. Durch reichlich« und eiweiß- 
reiche Nahrung kann man daher einen durch kärgliche Kost aufge- 
schwemmten Körper am ehesten wieder auf seinen normalen Wasser- 
gehall zurück führen. 

Der durch kärgliche »der unzweckmäßige Kost, erzeugte größere 
Wasserreichtum der Organe dürfte eine Schwächung und geringere 
Resistenz gegen krai.ktiiacheisde Agenrien zu:' Folge Im teil ; er sull nach 
v. Pettentofer die Ursache davon sein, dali die armen, kärglich er- 
nährte« Yulksklassen zumeist zu InfekTionskraiikhcitca : Cholera, Typhus 
etc. starker disponiert sind und verubige der gerillteren Widerstands- 
fähigkeit in größerer Zahl dahingerafft werden. Daher die größere 
Morbidität und Mortalität der ärmeren Volkslilussen. 

Aus der großen Rolle, die das Wasser als der in quantitativer 
Hinsicht bedeutsamste Nahriingsstotf spielt, ergiebt sich die Notwendig- 
keit, Wasser als Genu'l- uder Trinkwasser Stets in ausreichender Menge 
zur Verfügung zu haben. Die Hjgiene hat aber nicht nur die Ver- 
sorgung mit genügende: (Jintiititiit. des (irnißwassers zu verlange«, viel- 
mehr lüLiL^ sie nutb dl.er die Qualität '■> dcssdbcu wachen, insolent das 
Trink nasser sn hescbnsi'en sein niul ; . dali es rdiue Widerwillen aufge- 
nommen verde« kann uad auch bei stete::! Genuß auf den Körper keine 
schädliche Wirkung übt. Das Trinkwasser umli gei.iebbar d. Ii. farb- 
und gcniehh^ sowie von reinem, erfrischenden) Geschmack, ferner von 
allen Verunreinigungen frei sein, welche für de« ii.ensehiichea Körper 
sich als diü'ercut oder gar als krankmachend erweisen, z. B. Fäulnis- 
stotfe i Ammoniak, Nitrite u. ä.), tierische und pflanzliche Keime, 
die als EiTci-cr des Typiuis usid iicr Cholera anzusehen sind. 

In welcher «eise den Anforderungen an die Quantität uad Qualität 
des Trinkwassers genügt werden kann, wird ia dem Abschnitt „Wasser- 
versorgung" gezeigt werden. 




»5 



§ 2. Die Minerals toffe (Ascbebestand t eile). 
T Körper im Ganzen wie judes einzelne Organ oder Gewebe IftEt 



, . Verbindung 
, horüiure und Stliw(;fi;l;ii:jr« liefert. Die iiuumUite Frucht bat 
wiihi-uml ihv:.:< Wachstums drin IWlr.n hur. Minuf;ilsl.'iltn liiilinniiüieii, 
für die nunmehr, soll der Duden ferner ertrngsfähig sein, durch die 
Diinjüiny E]'s;i:n lniäthailt wenkn :ti:iß, ihilüjr ma:i ir. tjeuurur /eil die 



nenfasseu lassen, daß in den Flüssigkeiten dea 
yraphn, SLiscnsiift , H;nich.;|-.(>.idii!] , llnrn und 
: des Natron mit Cldur, Ohlum atri um oder 



Kochsalz bei weitem überwiegt Ober die Verbindungen des Kali 
■o, aog. I 
. diL,'u-( 



ihorsüuro, äoy, Kiiliumphosrihat 



hilkiiriierfJi.il]. Muskel, t 
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saure gebundenen Kali- und selbst Erdsalze bei weitem überwiegen das 
nur spärlich nii-.titretreudc Chhirnatriinn ll:o/.. C'hhirkaliuni). Nur in dun 
Knochen finden sich fast ausschltelil itli V.p Isadze. hauptsächlich Knlk- 
phosphat um! wenig Magnesiumphosphat, daneben etwas Erdkarbonat 
uni! Fhmrcnlcium. 

Während aber die Weichteile des Körpers «inen Aschengelini; von 
nur l'/s ProÄ. iicsitzcn, schlichen die Knorpel 7 Proz.. die Knochen 

(im feuchten zustande) sogar — ]V. : Pro/. Miucraistoile ein. Von der 
(iesamtasche i!< ;twa 4 ;i . , Pro/.. 

veranschlagen lab', und beim KrwachseeeN von 70 kg niml l;g lie- 

trast. entfallen auf die Knochen ('inkl. Kaoipeli reichlich volle s /„ des 
Aschcheslawles oder runii l',7 kg Asche, sodub auf 'lie uliidgen Teile, 
welche absolut Sil Proz. des Ivsirjjorgevyichte;; ausmachen, allesamt nur 
de; Aschcbcstundcs oJur ruud k-' AseLic kummt. 

Die Beelen tun g der Mi n e r als I » ff c für diu. Körper Ulk sicii 
:>.:hou au.-; vorstehendei] Verhältnissen uml ans den uhysiologischeu Be- 
dingungen ihrer Ausscheidung erschlieheu. lest steht. dab, tri)-/, der 
Zähigkeit, mit welche:- der Körper seinen .Miuorahiesiand zu wahren 
sire':>i, auch beim Hunger, uml wenn keine Mineralsalze mir. der Nah- 
rr.ng segeben werden, dauernd Kochsalz Alkali- und KrdphoS|>hute. so- 
ivie Spuren vt.n Fiscn durch den Harn, F.rdphosphntt: und wenig Hisun- 
salze auch durch den Kot zur Ausscheidung gelangen. Infolgedessen 
laust sich, wofern diese S1nth> nu= der Nahrung Tiicht ersetzt werden, 
der Körper st.eti.' jene Mineralsalze durch den Ilurn aus, uml wean der 
Minerallm.staial des Körpers unter «in..; gewisse Grenze gcsunki n ist, 
riann sollt der Mensch zu Grund«, auch wenn alie sonstigen Naiirstotfe 
(Eiweiß, Fell. Wasser) in genilgcnder Menge gclinteu werden. In einem 
solchen Versuche V o rs t c :- : s am Hunde, wobei die Zufuhr von Mine- 
ralsteffen bis auf sehr geringe .Mensen reiluziurt war, traten schon in 
der 3 Woche Störungen seitens des Nervensystems auf, zum Zeichen, 
daß dies gegen die ünizcnlzichang am eiuplindüebsten ist, uail in der 
4. Woche Yurdauung-slürungcn, j^n-floicli mit sich (lief;': in körperlichen 
und gcistis.cn Verfall, obwohl Wahremi der ganzen Dauer der miaeral- 
ariuen Fütterung nur e'.wa 40 g von dein auf irnj' J g zu veranschlagen- 
den Gesamtbestande an Mineralsalzen zu Verlust gegangon waren. Da- 
nach scheint scholl auch 4 Wochen : Be- 
darf deckender Krnührniig zu Grunde zu yehen, wofern die Zufuhr von 
.Mineralst offen nur unter eine gewisse untecc Grenze sinkt, rinll daher 
der Ascliebes'.nnd gewahrt werden, so bedarf es stetig iler Zufuhr von 
Kochsalz, Kalium-, Calcium- und Magncsiumpbosphat und etwas taseu, 
und diese für den Körper unentbehrlichen .Mineralien bezeichnet man 

daher als Nährsalze. 

Beim Hunger und ininerahLruier Frni'ihruug sieht, ilank der fehleren 
Bindung des gröberen Teiles ilei Mineralsalze in den Geweben, die Aus- 
scheidung vnn Salzen durch den Harn '(und Kot:- schon nach wenigen 
Tagen auf einen immer gelinderen Wert ab; die nunmehr zur Aus- 
Scheidung; gelangenden Salze sind last ausschließlich solche, Vielehe zur 
Konstitution der üewebe geboren und, bei dein Abschiuclz.cn des n,-g:;;v 
eiiieilies (und < Irgunfei.'.csi iiei gewordea, der Aussciieiiluag durch Kicren 
l.inid Hann: verfallen. Werden dann wiederum .Mineralsalze mit der 
Nahrung gegeben, so halten die Cieivcbe und das Blut itmachst einen 
reelit betrachtliehen Bruchteil, günstigen Falles bis zu Pro*., der 
Salze zurück, um anf ihren früheren Mineralgohalt zu gelangen, und 



erst nachdem die Gewebe und Sfifte ihren Bestand an Balzen ergänzt 
haben, erfolgt nunmehr die Ausscheidung entsprechend der Salzeiufuhr '. 

Steht es danach fest, daß der Korper der steten Zufuhr der Nahr- 
sulze bedarf, so wissen wir duch nichts über die Menge, in welcher jede 
einzelne Mii.ernlverhindiinL' geholen werden muli, wenn der Bedarf ge- 
deckt werden seil, sodnG der Organhituis vni Sühlen Miueralstoöen nichts 
einzubüßen braucht. tiroli keimen .jedenfalls die erforderlichen Miueral- 
mengen nicht sein, ist ja duch auch die Ausscheidung au Salzen nicht 
betriichllich, insofern sie für die spateren llungeilnge rund 4 g pro 
Tag betragt. Vom wissenschaftlichen Standpunkte wäre es vun grclitem 
Interesse, die Heil urfsg rote des Körpers an jeden: einzelnen Salze zu 
kennen. Für nie Praxis und Hygiene der Krnahrung fällt indes glück- 
licherweise dieser Munzel unseres Wissens durchaus .nicht ins Gewicht, 
insofern tauseaiit'ahige iirfahriitig lehrt. dal< ilie nun Nahrungsmitteln 
des Pflanzen- und Tierreiches zusammengesetzte, sog. gemischte Kost 
des Menschen, welche dc:i Ucilarl an Ei weis und Feit 
deck!, in der Regel auch g e n :l go n il M i u e rul s to f fc bietet, 
häufig sogar einen Ueberschuü daran. Außer der Nahrung führt auch 
das Trinkwasser dem Körper Mii'.eralvci biiulungcu. hiinjitsaelilii [i kohk'D- 
sauren Kalk (etwa zu 0,0.1 Pro/.) und etwas Magnesia zu. 

Nur in Bezug auf ei 11 Salz sein inen die tierischen und pllunzlicheii 
Nahrungsmittel nicht genügend zu bieten, nämlich Kochsalz. Koch- 
salz ist der i|Uaiitita[iv überwiegende Mincralbeslumitcil aller tierischen 
I''l(lssigkei:en : lShilferuin, T,jlaphe, Ycrdaui.ingssälle u. s. w., die davon 
etwa Proz. enthalten. Äuch in den spateren Hunger tagen treten 
noch 0,3 g NaCI tiiglich mit dem Harn heraus Aus dem NaCI der 
h.ijn I i n hiklet sich durch die Thütigkeit der DrOsenzellen 

des .Macens diu Salzsäure, welche, einen, für die l'cpsinverdauung un- 
entbehrlichen Bestandteil de; Magensaftes abriebt Der civilisierte 
Mensch begnügt sich in der Hegel niclit mit dem in den Nahrungs- 
mitteln präforuiicrt enthaltenen S'nCL vieltui.hr lügt er _V.CI noch mehr 
oder weniger reichlich den Epeifen zu. Das Bedürfnis nach Kochsalz 
erscheint instinktiv, und wo es nicht befriedigt, werden kann, bricht es 
gelegentlich mit elementarer Cewidt ht rvor. I. ni .so lierechtigter ist diu 
Frage, oh die hesondere Aufnahme von NaCI — außer dem in den Nah- 
rungsmitteln praformierten NaCI — einem aof wendigen .stollliehen Be- 
dürfnis entspricht. Statistische /usammcns-cllungcn lehren, daß der 
Gen Uli des Kochsalzes so \erbreilet ist. dnj auf den Kopf der Be- 
völkerung pro Tag etwa 20 g !\*aCl kommen. Während nun Lichig 
mit großer i'imphai-e die Notwendigkeit des NaCI-loaiusses für den 
Menschen verlochten und deshalb jede ISes'.euerung dieses unenttehr- 
lichea Niihrsalzea als ungerecht und widersinnig verworfen hat*), ist 
man mehr und mehr zur Ueberzeugung gelangt, duß zur Befriedigung 
des luuericUcn Bedarfes nur geringe Mengen von NaCI, etwa *J g [flr 
den Erwachsenen im Tag, erforderlich sind, und thui alles NaCI, was 
über diesen absolut notwendigen Hednrf genossen wird, nur den Wert 
eines Würzstotlcs hat. dazu 'nestininit, den Speisen den bei uns beliebten, 
leicht salzigen, pikanten Gcsrhuiacli zu erteilen, der uns die Rpeiseauf- 



•1 „DU S.].,l,Qtr Hl die HIHeIuU, de V«.lind dt> Ueccten emeWde und 

Stb.fi> odei Ocbien mehr Weilte* kücttsiebr, «Ii in den i mit neu -ics Ci htpf.;;, 
.(Irin ,il»u.u Weise haulig g t ou ( [ith ,1. LVi,!,i]d (!(s I !,!,< t , ifftj «II« Oule und 
Vinuiuft DclncHtl". (Mebi e , ChtBbtba Brills, !. Bit, 11, Brief, t. AnS-, 3. 119.) 
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nähme erleichtert, den Appetit anregt und vk 
UHU uinl Aufsaugung diT N'ahniugsstiiri'e fiirderl 
Punkt lurch gelegentlich der Würz.- und ftcsuil 
viiui Kochsalz als NährsalK nur wenig (2 g) I 
erforderlich, so hat doch der Geniiü weit g 
günstige Folget; für die Befriedigung des Gesi 
rung des Appetites und damit der reicldicne.i-t 
wie endlich für die Anregung der Abseiieidui 
s..iuit für ilie fürdcning der Ernährung. liaH 



auf den Nul.l-Mangcl sich deuten licK'H, bekannt geworden sind. Krid- 
lieh nimmt der Beugung während des ganzen ersten Lebensjahres nur 
0,lj— 0,11 g NaCl mit der Müder- oder Kchmileli mii und bestreitet damit 
Iii clit nur seine Ausgaben, sumiern erspar, noch NaCl zum Aiisati und 
Wachstum dar Gewebe und Orgaue. 

Ist auch keine Störung bekannt, die mit Recht auf Mangel an 
Kochsalz in der Nahrun- zu beziehen wo, so hat man doch vielfach 
auf den Mangel an Kalisalzen in der Nahrung den Skor- 
but zurück geführt. Tunlsiic.iilich iritr der Skorbut nicht selten auf bei 
fortgesetztem (ienuli von Salz- orlor Pöbeln 1 eisch and gleichzeitiger Ent- 
behrung frischer PiUiiizenkost iCcmilse, Kartiilitiln). Nun enthalt aller- 
dings d;is SnUlleisrh sehr viel weniger Kali als das frische Heisch, 
insofern die Salzlake viel Kalivcrbiu düngen ausgelaugt, dafür aber 
reichlich Kuchsah hinzugegeben hat. Dazu kommt noch, daß, gleich- 
wie nach Bunge 1 einführte Kalisalze dem Körper Natrium ver- 
bindmtgen entziehen, umgekchrr iibrrroiraUehe Imf h.^llzzufuhr eine. Ah- 

würde es zu verstehen sein, wieso Salzfleisch einerseits wenig Kali 
ileni Körper zufuhrt, nu.lcrcrseits durrh das Kochsalz das Kali aus 
ilem Körper terdnlcgt, sodiG eine Kahterarmung der (lennbe und des 
Illutes (uitritl Allein zwcifeiloj kommen auch Talle von Skorbut vor, 
*» "«der ein Kalimangel mich gestrigere Kalmbgabn vorliegt, »o 
frisches Kleiarh und grünes Cemüse reichlich zur Vertagung stand, so 
eiuige Kpolemieo in Kasernen (KahUitl, IngoKtadl u a>), ferner ein- 
zelne (lefangnipeiiiJemien. die ungeachtet der verwiegend vegetabilischen, 
Ulli ruchen Nahrutg zum Ausbruch gekommen siii.j Fudern liegen 
ttuielne Heii'jachtungen »or, in deuen auf fieigabe \un Kell zur fetl- 
artnen (iertiii;p:i.<«"V cum- ' ■ Jen. Ii •.-( iung en. getreten ist, eodaU 
die Vermutung nicht anbegründet scheut, dn3 auch durch einseitige 
fettarnie Kost' im Verein niit hygienisch - ungünstigen Verhältnissen 
(kalte, feuchte Käsern eorauoie orter (lefauffui wellen, einförmige Kost) 
der Skorbut hervorgerufen oder wenigstens sein Auftreten vorbereitet 
»erden kann 

Bleibt souacli bei dem an sich geringen Bedarf des Erwuch-enen 
an ilineralstoffeu und ilem gcuüL'end reichlichen Vorkommen von Salzen 
in den Nahrungsmitteln ein Sulziuuagel kaum je zu befürchten, se 
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brauchte dasselbe schon a priori für den w a cli s cn d e n Organismus 
nicht zuzutreffen. Hier handelt es ^Ec:]i nicht nur um Ersatz der (durch 
Iiari: und K(i:.) ausgeschiedenen Mineral-, erbiuilungeii, vielmehr um Auf- 
speicherung derjenigen Hahn, weiche in die Konstitution der durch 
Gewebsauisatz wachsenden Organe tingehen Da das Kind im ersten 
Jahre um 5—0 kg zunimmt und an diesem Wachstum das Kuochen- 
system mit y.n-brnj g beteiligt ist, ro bedarf ea dafür rund 280 g 
Kalkphosphat oder iiü g Kalk, sodali allein für Ja; KDochcDwadis-tunj 
pro Tag 0,4 g Kalk mehr, als der Ausscheidung entspricht, zur Ver- 
füg;:!!;: stehen müssen. Noch stärker als das Skelett wächst das Muskel- 
systcni; für dun Ansatz des MtiskelfleiBchea bedarf es hauptsächlich 
des Kaliiiuiphiispbales. Auch die Llulmougo nimmt beträchtlich zu ; 
für di:ii Aul'eau der roten Ithitkiirpcreheii bedarf es des- Kisens, eben- 
falls eriieblicb reichlicher als beim Erwachsenen. Dasselbe gilt für die 
ganze Dauer des Körpet wachsl jus, also bis gegen das IS. Lebensjahr, 
nur diiLi weiterhin die Energie des Wachstums abnimmt. 

Bei diesem viel größeren Bedarf au Minerals-tullen in; wachsenden 
Alter könnte, seilte muri meinen, viel häufiger, als beim Erwachsenen, 
ein Mangel üh \! i in; r a 1 s t o f i'e n eintreten und zu pathologischen 
folgen führen. In der '1ha! gilt eine Knochcnkru'ikheit, die bei Kin- 
dern der ersten Lebensjahre auftritt, ilie Rbaehitis oder ciigliseile 
Krankheit, als Voigt: des Kalktuangels in der Nahrung, um so 
mehr als in Versuchen von Haubner, E. Voit" u. a. an rasch 
wachsenden Hunden durch Verabreichung kalkarmen Futters iiliaebiti, 
sieli künstlich hat erzeugen lassen, d. Ii. eine Erkiatiknng der Knochen, 
wobei dieselben zwar wachsen, aber mangels genügender Ablagerung 
von Ftdsalzen so weich bleiben, da Li durch die Muskelbewegungen 
grobe Terbiegunges, ja sogar ßinknicktuigeii entstehen. Bei unzweck- 
mäßiger künstlicher Auli'üttcrimg mir Mehlbrei oder Mtlibmcldstippen 
kann leicht der Fall eintreten, daE der für dies rasch wachsende Knochen- 
sptem erforderliche Bedarf von 0,-1 g Kalk in resurbi erbarer Forin 
nicht gedeckt wird. Sodali Knlliinatigel sich einstellt. Gegen diese Theorie 
Ici d r 1 na:i allerdings eingewendet, 'iah auch 

lad niii Kubmilch ernährten Kimiern (Iii; Khaeiiilis eintritt, uhwoiil doch 
die Ktihnüleh reieblitti Kalk (im Liter etwa l,r> g, davon allermindestens 
0,5 g resorbierbar ■') bietet. Alleia wenn aueli die .Milch an sich eine 
für das gesunde Kind dem fiedari genügende Menge Kaik liefert, braucht 
dies nicht mehr der Kall zu sein, snbnld eine Verdauungsstörung i Dys- 
pepsie) vorliegt. In letzterem Kail kann die Absonderung der Salzsäure 
seitens der Magendriisen leiden 1 ", sodali die Kalkresoriitiou heeinlrkcb- 
tigt wird, insofern phosphnrsaurer Kalk, in welcher I'nrm sieh über- 
wiegend der Kalk in der Milch und in anderen Nahrungsmitteln hudet, 
nur bei saurer Itenktion ia Lösung geht; andererseits kann eine zu 
rasche Kortbewegimg des Speisedreies durch den Darm den an sieh schwer 
verdaulichen Kalk der .Aufsaugung mehr oder v:ei)ccr ctHzicbeu. Vi.; 
dem auch sei, ist nicht -owoh! die mangelnde Kalkzufubr, als vielmehr 
die ungenügende Ausnüt/tmg und Verwertung des an sich ausreichend 
angeführten Kalkes als Ursache der liiuxhit.is zu beschuldigen. 

Wird das für das Wachstem des Muskelsystems beiiörigle iialiLiiii-- 
phosphnt in ungenügender Menge verabreicht, wie dies in Kemme- 
rich^ 11 Versac:ien au jungen Händen dureli Klitterung mit ausge- 
laugtem Fleischmehl geschehen ist. so bleib! die Muskulatur in ihre! 
EntwickeUmg zurück. 

30 
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Endlich hat v. Hoessliu ,ä ebenfalls. :m jtmyen, rasch wachen- 
den Hunden dargethan, daß, nenn sie mir s» wenig Eisen (4 — G mg 
pro Tag) erhalten, als für erwachsene Tiere sich als ausreichend er- 
wiesen hat, zwar das Wachtum fnrlschieitet, aber das Blut an Inten- 
sität der roten Kinn: einbüßt, blasser wird, indem der relative Gehalt 
des lilules an dem eiseutiilirendea l-'i.rbstou. dem Hamoijobti;-, abnimmt, 
ein Zustand, welcher dir Chlorose U'leichsurhü des Menschen annähernd 
entspricht. 




§ 3. Die Eiweißstoffe. 

Unter den on 

obeni 

des Körpers und find doch an deren chemische. 1 
leichten B|>a]tbarke:t und Oxydierbarkeit die Lebensvorimn^e ^'cKTinjidi 

Während das Eiweili sich ebenso in du I r 1 
(nußer (lalle, Harn, Schweiß) wie in den Geweben findet, bewept sich 
das i]uanti:a:ive Vorkommen desselben in den ver-ebiedenen Teilen 
iuiii-rliidb weiter Orennen. Alu meisten, rund 20 Uta/.., enthält das 
Blut, 1W — 1U Proz. die Muskeln, dann folgen Leber und Hühnerei mit 
13 resp. 12 Proz., Gehirn mit 8-9 Proz., Milch mit 2-4 Proz-, 
Lymphe mit 3 Proz, Der Gesamt Ii est and des Körpers an Eiweiß- 
stolien ist rund auf 10 l'roz. zu vcrrinsclilajrcn, Ends Ii der Erwachsen e 
villi 70 k K etwa 7 kir Ei weil) bcsilzt Haiiebcn schlicht der Kiirncr 
noch rund ö l'roz. stickstiill'bailii;ii llcslnndlcilc ein (LeimstoHe. u. n.), 
die nicht Eiweiß sind. 

Da der Tier!;iir|ier i Eiweiß ms den Elementen 

oilcr, wie dii: l'liau/e, aus Miueralverliiiidungea f Amiwmiuk, Aiiiiile, 
Nitrate und Sulfate), noch endlich aus sonstigen N-haltijren Verbindungen 
und organischen Substanzen synthetisch aufzubauen, iniiii /um Ersatz 
des wahrend des Lebens stetig erfolgenden Verbrauches von Eiweiß- 
stonen des Körpers entweder pilun/liciies Eiweiß oder das aus diesem 
im Korper de; großer: rtinnre-.ifres il sebeiwoil aufge- 

nommen werden. Das Nahr>,iiii;seiwciß dient also dazu, den EiweißTer- 
tust vom Körper zu verhüten hv.w. einen Eiiveißansatz am Körper her- 
beizuführen. 

Im Gegensatz zu dem reichlichen Vorkommen von Eiweiß in 
tierischen Teilen enthalten die pflanzliehen Mittel das Eiweiß 
spärlicher, ausgenommen die eiw ei Ii reichen Hülsenfrüchte (Erbsen, Bohnen 
und Linsen) mit 21— 25 Proz. Eiweiß. Die Getreide- oder BrotfrQchte 
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(Weizen. Ruftgerj, -Unis) enthaften 10 — IL' Pro/., der Ileis 7 Proz., die 
Kartoffeln mir l'/ a Pro/., diu grünen Gemüse und Krauler zuweilen 
noch unter 1 Proz. Eiweil!. 

Aus den Verhältnissen des Stoffverbrauches bei ausschließlicher 
Kiweiß'-ujuiir (S. Hi wissen wir bereits, dali, um bei Eiweibnahruiij; die 
Eiweißuh^die vom Körper zu vergüten, also auf ,,Ktieb3loHi;le:ch;;ewiehr 
zu gelangen, ä 1 ,,— ämal so viel Nal.niegseiwciE erforderlich ist, als der 
Kiirper im HimL'emislnnde verbraucht. End zwar ist, je größer und 
schwerer lins Individuum , je gröber also die Eiw ei Ismaase Beines 
Eikpers, desto mehr Nnhrur.gseiweiS et forderlich. Ist bei gleichem 
kilrpergewidil das Individuum leltreicii, so isl seine Eiweltrmisse ent- 
sprechend kleiner u:iil dem entsprechend auch de:' EiwcibvoriTauch. 

Auch der Fettvcrlust vom Körper kann durch Eiweiß- 
ge I) u E lies clirän k t resp. v er Ii 11 1 et "u i'd e n, doch leisten in dieser 
Umstellt erst ->i T. Eiwe.ii; so viel als Kl T. Fett (S. II). Soll daher 
sownkl der Eiweiß- als der l'enbestaml gewahrt werden, so bedarf cü 
dazu so großer Eiwtißmengen, wie sie der Ihirm eben noch, aber wahr- 
scheinlich nidit für die Dauer zu bewältigen ltiib;?. Deshalb ist reine 
Eiwcißkust d. h. Fleischkost zwar theoretisch iiifiglich, aber praktisch 
weder dnrdilubrijal noch hvgienisch empfehlenswert, we.il dabei diu Ver- 
d;u[iiiii,'Sii[!;:n:e liuf einseitig in A N :-jirLli"li gemnuincu, ZLigleiea aber dtirrli 
die yrohu Masse des ?.a vurwurteitdeii Eiwei.ius überlastet werdet], srt- 
ilaun auch die Nieren /um /wech der Ausscheidung der uns dem /er- 
setzten Eiweil; gebildete:], rLiil.icmrdriitfieli grollen Menne vu:i ilanisltitf, 
Harnsäure, Kreatinin u. a. andauernd iibcrnialiig ihatig sei» müssen. 
Alle diese EehdsliLnde fallen fort, wenn man m-ben Eiwciü noch sog. 
Sparniittel, nie Leimsluiie, Fette, Kohlehydrate, giubt. »er Zusatz dieser 
ah rs rotte /um EiweiK bat zur Folge, tiuü nunmehr mit Eiwcifimengeti, 
die nur die Hälfte oder jrar nur ein Drillel betragen von derjenige:], 
welche bei ausschließlichem Ehveifi I I I jwirkt 

bat, ja äußerstenfalls tineii uutei der (Jriiiie den Eiweiß Verbrauches lieiro 
Hunger liefen können, iler l'äweiluednrf gedeekl, d. Ii. die kiweißabgabe 
vom Körper verhüte*, wird. Aber wenn auch dureli diese Spnriuürel 
ricr biiwcißverbratich iicst-brankt wird, so kann er dadurch nicht aufge- 
hoben werden; zur Verhütung des Verlustes von Körper- 
uuttel sein möge, auch wenn man damit bis an die Grenze der Lei- 
stungsfähigkeit der Voii.laiiu[]gso:-g;iue hinaufsteigt, der Zufuhr voll 
N a h ru ;> gsci w ei Ii. Ebenso kann Ansalz von Eiweili am 
Körper nur aus dem Nahrun gseiwci E erfolgen, nur daß 
bei gleidi/citiger F.infidirncg de" S parmittcl. indem durch diese iler 
Bwcißvei'lii'imrh bcschriiniit wird, sehen Kiweiliarisat/. eintritt bei Menden 
i on Sajirungsciwcili, die ebne die tjparmittel mich niebt Sticlistott'glcich- 
gewicht, also Verhütung lies Ei weiß Verlustes vom Körper bewirkt blitten. 
Diejenige Menge vim Nahrungselweib, die lieben mich ho gmim Valien 
der tip.irmittel gegeben werden muh, wenn der Kiirper auf suinem Ei- 
weißbestaude verharron siöl, sdieint für- den erwaeiiseuea Menidien für 
die Hauer nicht unter ^0 a'isinkeii /u dürfen. Auf diese Frage nach 
dem sog. ElwcilimimminiL lieinmen wir nodi ljei der Feststellung des 
Kostmabes zurück. 

Je nach den in üezng auf l.o-iiie; nul ['albnif; verschiedenen 
ha^'ensi'.bnflen teilt die Chemie ' die Eiwediiiiirper iles Tier- und l'lbm/en- 
reiches in verschiedene Gruppen : Albumine, Globuline, Albuminate, 

3= 
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Xukleoalbumine, Albumosen, Peptone, koagulierte Albumin Stoffe. Inso- 
weit dieselben im Darmkanal gelöst werden und in die S iL flisi nasse über- 
treten, üben alle diese verschiedenen Gruppen, und zwar ob sie tierischen 
oder pflanzlichen Ursprunges sind 3 , in äquivalenter Menge, d. b. auf 
gleichen Ktickstoll'gehait bezogen, die nämliche sturYsidic Wirkung. Diu 
Zellen der Gewebe und Organe müssen offenbar die Fähigkeit besitzen, 
das ihnen mit der Eriiahrmipsfiü^igkeit zupolrjLKeni; Eiweiß bald in 
diese, bald in jene Modifikation Uberzuführen, bilden sieh doch aus dem 
Ki der Steuere, das, soweit bekannt, nur eine Kiweißm (Yiiellm, 
ein Nukleoalbumin) enthalt, bei der Entwicklung des Embryo die ver- 
schiedenen Modifikationen aus, die wir in den Gewoben und Flüssig- 
keiten des Tierkorpers finden. Ebenso enthält die Milch, die aus- 
schließliche Xnhruug des Säuglings, nur zwei Eiweißarten, und aus diesen 
beiden gehen alle übrieen Iliweißmodifikationen hervor, welche im wach- 
senden Körper sich ablagern. 

Die EiweiGatnms sind endlich auch das Bildungsmaterial für daraus 
hervorgehende Abkömmlinge, sog. Albuminoldo*, welcho die che- 
mische Grundlage besonderer Gewebe vorstellen und sich in ihren physi- 
kalischen und chemische]: Eigenschaften mehr odei weniger stark vom 
Eiweiß unterscheiden, so die knllagene oder leimgebende Substanz, die 
organische GniLidäubsianz des Hindere wehes, der Sehnen, des Knochens 
und Knorpels, so das Elastin, die Grundsubstanz des elastischen Ge- 
webes, so Murin, die Grundsubstanz des Scblcimgewebes, so endlich 
Keratin, die Grundsubstanz der Horngewebe (Oberhaut, Ilaare, Nägel). 
Auch diese Gewebe fallen, die einen schneller, die anderen langsamer, 
teils der mechanischen Abreibung, teils dem Abschmelzen anheim, dabei 
werden die charakteristischen Grundstoffe frei und als solche oder, so- 
weit sie durch die spaltenden und oxydierenden Kräfte des Organismus 
angreifbar sind, in Form von Umsetiungsprodukten durch die Haut, 
durch Harn oder Kot ausgeschieden. Gleichwie diese Albuminoldo sich 
aus dem Eiweiß bilden, so bedarf es zu ihrem Wiederersatz nur des 
Eiweißes. 

1) E. Untat, Z.f. r«. (31 SO. Bd. Iii; 0. Talt, u Zfu™™'. Bndi. d. Fht. 



S) UiaSter wyf. die Uhr- l(andbSc\tr d,r i%j,.üfs;uct«i CkmU co» Hoppa.8 ef ler, 




Nur in tierischen Mitteln finden sich Icimgeber.de Substanzen, nie- 
mals im Pflanzenreiche. Im Tjcrkiirpcr bildet das leimijebenric Gewebe, 
das beim Kochen mit Wasser Bich zu dem, in der Hitze Bo&slgea, beim 
Erkalten gallertig erstarrenden Leim löst, die GrundsubBtani des 
iliicrall verbreiteten Bindegewebes, der Seimen, der Knochen und Knor- 
peln. Die Knochen uud Knorpeln enthalten, neben wenig Eiweiß, last 
nur leimgebende Substanz, bis zu W Proz. des feuchten Organs, noch 
mehr, bis zu 21 Proz. die Haut und die Lungen, dagegen die Muskeln 
nur etwa 2 Proz. (neben fast 9mal so viel EivräiB), Der Gesamtbestsaid 

in Vjrlac. Bd. III. lbU|. 1. g 
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irpergewichlea veranschlagt 
*cbe, das beim Kochen mit Was) 



Ebenso cntliii-t (Ii« Fleischbrühe Li 

Knorpel und Knochen mit zur Bouil 
Leimstoffe gelangen im Da 
Verwertung; auch nach re 
im Kot. 

Die Bedeutung des Lei] 



grofeu Gab 



Fleisch zusammengesetzten und 
iktcl bietenden Knst des Meii? clicn 
:s Stickstoffs in l-'onu von Leim und 
eichücheni Fiiviji;; in der Leim dem 
■ reich an l.e:n:stoll"i:n ist Kiillnkniif, 
i-i !■('» i. un-( 'Ii', ho Mtut no'l 
Cheine. Audi die aus Seimen, Knor- 
■■. KMir-lu'iileimsiij.jira habe:! vnr siü.'. 
>lle (ins diesen Jonst fiir die Eniah- 
.1 Körper zuzuführen und so für ilits 



Du die Leimstolle im Körner schnell zerfallen, ist nicht daran zu 
denken, daß aas ihnen iich die leim«ebcailen Gewebe bilden. In der 
That fehlt die leimgebende Substanz- sowohl dem tierischen Ei, uud doch 
bildet sich leimgebendes Gcwehe hei der Kntu ickclniig •]<•• Embryo, als 
auch in der Milch, und doch gelangt beim Wachstum des Säuglings lcini- 
gebendes Gewebe zum A]:sat/, endlich fehlt sie auch im I'tlaii/ctiHitter, 
und doch lagert sich im Kiivpci' des Pllai^eiilVes-eis leinigebend« Ge- 
webe ab. Im Einklang (tarnet steht, daii, wie schon (S. ii'.ij bemerk!, 
Sich aus dem Ei weil) auf dem Wege uns noch unbekannter chemischer 
Prozesse die leimgebende Substanz bildet, daher zum Zweck der Neu- 
bildung der stetig abschmelzenden leimgebenden Gewebe es nur der Zu- 
fuhr von Eiweiß bedarf. 



weder durch die Verdau ungssiiftc gelöst werden noch aus dem Darm 
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Von den amidartigen Verbindungen kann allenfalls das Aspa- 
ragin 1 , das Amid der Ainidobernsteinsänre, das im Körper in Harn- 
stoff übergeht, wegen seiner reichlichen Verbreitung in PihLrizenstcdl«:! 
(Getreide kürner, Hülsenfrüchte, Wurzelknollen ; so bildet es in den Kar- 
toffeln bis zu 40 Proz. der stickstoffhaltigen Substanz) in Betracht 
kommen. Da es indes beim Carni- und Omnivoren kein Eiweiß er- 
spart, kommt ihm wohl auch für den Menschen kaum die Bedeutung 
eines Nährstoffs zu, es sei denn, daß es in etwas den Feltverbrnuch 
beschränkt, was erst noch zu erweisen wäre. 

Fleisch enthalt bis zu 0,3 Proz. Kreatin J ), das Amid der Metbyl- 
guanid inessigsaure, In den Körper eingeführt, geht es zumeist in das 
Anhydrid, Kreatinin über, das mit dem Harn austritt. Eine Bedeutung 
als Nährstoff besitzt das Krentin nicht, ebensowenig wohl die im Fleisch 
vorkommenden basischen Körper: Xuntliin, Hypoxantbin u. n., welche 
ebenfalls, wie es scheint, durch den Harn ausgeschieden werden. 



1) C. Tott, i« (/-. M d. n&M t. Si l. W 3BB. '™°*™'" 




Fettstoffe finden sich in der Pflanzen- und Tierwelt in reieher Ver- 
breitung. Bezüglich ihres Vorkommens im Tierkürpcr iät als bemerkens- 
wert hervorzuheben, du 6, wahrend diu anderen liauptsiLehlidieii chetni- 
seben Kaustoffe: Wasser, MitieralstidtV. F.i-.v«:ll und Leimstotfe, sowohl 
in den einzelnen Organen wie in den Flüssigkeiten bei den verschiedenen 
Individuen in annähernd gleichen Mengenverhältnissen enthalten sind, 
das Fett der einzige Bestandteil ist, dessen absolute und relative Menge 
i 1 nlb i nl de Woblhcfinlens von 

clings nur spärlich vorliegenden ISestiniinungoa 1 scheint die Gesam:- 
menge des Fettes zwischen 9 und 20 Proz. zu betragen und kann auch, 
ohne dati die Individuen schon fettleibig erseiielncn. Ins zu 28 Pro?., 
in die Hohe geben. ISci Fettmast können 30- 4U Proz. des Körper- 
gewichtes aus Fett bestehen. Von dem gegenüber dem Gesamtbestande 
verschwindenden Bruchteile, der siel: in freier, nur mikroskopischer Ver- 
teiliirij! (Triipfchen- und ftaubforni) in den Gen eb-zelleti und in den 
tierischen Flüssigkeiten findet, abgesehen, kommt das Fett als ein grob 
erkennbares, wasserarmes (S. 24) Gewebe vor, dessen Kellen mehr oder 
wen igt-: prall milFetl erfüllt sind, das Fettgewebe Dieses int zwar las; 
über alte Körper teile verbreitet, bevorzugt aber für »riillero Anhäufungen 
ftuffissi; Priidik'kiinnsurte, die sog. F e t td e p o ts ; das Unterhautzellge- 
webe (auch Fettpolster der Hanl genannt), das Fettgewebe in der Bauch- 
höhle (z. B. um die Nieren und das Gekröse herum), und das die 
Muskelschläucho zusammenhaltende Bindegewebe. Bei mittlerem Fett- 
gehalt finden sich im Hautfettpolster bis zu 40 Proz., im Bauchhöhlen- 
fett bis zu 30 Proz. und in den Muskeln bis zu 10 Proz. des Gesamt- 
fettes. Hauptsächlich in den ersteren beiden lagert sich Fett ab, wenn 
Fettansatz erfolgt, und aus beiden schwindet am ehesten das Fett, wenn 
der K5rper Fett verliert». 



Digitized 0/ Google 



Das Hautfettpolster schützt zunächst als Luft- oder StoÜkissen 
mechanisch au denjenigen Stellen, wo die Haut einem Druck aua- 
gesetzt ist (Fußsohle, Hohlhand, Sitzknorren, um die Gelenke herum), 
sodann ist es vermöge seines schlechten Wärniel e itungsver- 
miigens von Bedeutung für die Wärmeregulation, insofern, je dicker 
das Fettpolster, um Boniehr dadurch die Wärmeabgabe seitens der darunter 
gelegenen Teile (Muskeln , Eingeweide u. a.) verhütet wird. Daher 
frieren bei niederer Außentemperatur magere oder hagere Menschen 
viel eher als fette. Damit hangt es auch zusammen, dal! für die Be- 
wohner der arktischen Zonen (Eskimos, Lappländer) die starke Ent- 
wickelung des Unterhautfettgewebes, nicht selten bis zur Veranstaltung 
der Korperform, charakteristisch ist. 

Die einzelnen Tierfette haben eine verschiedene Beschaffenheit oder 
Konsistenz, von der man 3 Arten unterscheidet, die man als Oele, 
Schmalze und Talge bezeichnet Unter Oelen versteht mau die 

bei gewiilmliclier Temperatur flüssigen Fette (Leberfett, z. T. auch 
Knochen feit), unter Schmalz die von butter- öder salben artiger Kon- 
sistenz (Milchfett, Schweinefett) und als Talg die festeren, schwerer 
schmelzbaren (Rinder-, Ilammelfeü) Im iillgeuieme» ist das Fett des 
Menschen, der Fleischfresser. Omnivoren und Vögel schmalzartig, das 
von Wiederkäuern (Kind, Hammel) und Vagem (Hase, Kaninchen) talg- 
artig. Bekanntlich wird die eigenartige Konsistenz der Tierfette, deren 
jedes qualitativ dieselben Bestandteile ; Olein. l'alniititi und Stearin ent- 
halt, durch das relative Mengenverhältnis dieser 3 Konstituentien be- 
dingt, derart, daß je reicher der Gehalt au Olein, um so flüssiger, je 
höher der Gehalt an Stearin, am so fester das resp. Fett, während die- 
jenigen, in denen Olein und Palmitin überwiegen, schmalzartig sind. 
Die pflanzlichen Fette sind meist flüssig (Oel) und enthalten zumeist 
Olein und Palmitin. Die Fette sind die kohle nstnffreichsteu Substanzen, 
insofern sie Uber ',/, ihres Gewichtes (7ü,5 Proz.) Kohlenstoff ent- 

Die stoffliche Wirkung (ier I'eLle (S. 11) erklärt zugleich ihn: große 
Bedeutung als Nährstoffe. Der beim Hunger meistens dreimal 
=o reichliche Fett- als Eiweißverlust vom Körper kann, wie schon er- 
örtert, sowohl durch Zufuhr vou Eiweiß als von Fett als von Kohle- 
hydrat verhütet werden, nur daß man hierfür vom Nahrangsfett am 
wenigsten, von Eiweiß und Kohlehydrat mehr als das Doppelte braucht. 
Während das Nahrungsfett gewissermaßen ohne Abzug für das sonst 
der Zerstörung anbchiifalienile Körjierfett eintritt, bedarf es für 1U0 T. 
Fett schon 225 T. Eiweiß und gar 240 T. Kohlehydrat. Daher kann 
durch Eiweiß sowohl dem Eiweiß- als dem Fettverlust vorgebeugt wer- 
den, doch bedarf es dazu so kolossaler Kiweißmengen, wie sie der Darni 
für die Dauer kaum zu bewältigen vermaß, während hei einer Fettzu- 
lage, die an sich dem Fettbedarf genügt, die Hälfte, ja zuweilen achon 
ein Drittel des bei ausschließliche» Fiivcißgennj erforderlichen Eiweiß- 
quantums auareicht, derart, daß, wenn diese Eiwoißmenge überschritten 
wird, es schon zum Eiiieiliimsiitz am Kilver kommt. Dagegen ist das 
Nahrungsfett, allein gegeben, nicht befähigt, den Ein ei Ii Verlust vom 
Körper zu verhüten. 

Wird mehr Fett genossen, als dem Bediiri enUprii-ht, so wird der 
Uehersckuß am Körper abgelagert. Der Fettbedarf hängt einmal von 
der Außentemperatur ab, insofern bei Kalte mehr Fett verbraucht wird 
als bei Wärme (S. 14), sodann und hauptsächlich von dem Verhalten 
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der Muskeln, insofern deren Thätigkeit den Fettverbrauck mächtig an- 
steigen macht, soilaü die Fett /.erstürm];: itu Tu« unter LisiisUiuiliiM doppelt 
so groß and darüber sein kann, als bei Muskelruhe (S. 15). Nimmt 
daher ein körperlich arbeitender .Mensch nur so viel Fett (neben ge- 
nügendem Eiweiß) zu sich, als dem liuhebedarf entspricht, so muß er 
Fett zusetzen, und wenn diu Fettabgabe einige Zeit hindurch erfolgt 
und damit der Körper an Fett verarmt ist, dann steigt auch der Ei- 
weißverbrauch, wahrscheinlich weil, ähnlich wie das Nahrungsfott, auch 
das Fett am luirper den Kiweitumsiitz beschrankt, und die so bewirkte 
EiwcilJcrsparois in Fortfall kommt , wenn der Fettsund am Körper 
unter eine gewisse Grenze gesunken ist 

Die Verdaulichkeit d. h. die Ausnutzung und Verwertung der Fette 
im Darm * ist bei den öl- und salbenartigen Fetten größer als bei den 
talgartigen ; so z. B. werden vom Schweinefett 98 Proz. ausgenutzt, vom 
Hammelfett nur 90 Proz. Noch hober als der Talg, d. h. erst Uber 
50" C. schmelzende Fette wie der Walrat werden vom Menseben nur 
noch zu 10 -15 Proz. verwertet. Ferner ist auf die Verwertung von 
Einfluß der Umstand, ob das Fett noch von den Zellhtillen eingeschlossen 
ist, wie im Fettgewebe, z, B. Speck, oder ob es frei d. h, durch Hitze 
aus den Zellen befreit, „ausgelassen 1 ' ist. Wahrend von 210 g Butter- 
schmalz nur 2'/, Proz. Fett mit dem Kot ausgestoßen wutdeu, er- 
schienen von 200 g Speck fast 8 Proz. im Kot wieder. In Gaben bis 
zu 100 g pro Tag wird das Fett vom gesunden Menscheu leicht ver- 
daut, zumeist auch noch bei 150 g. Darüber Linaus wird Fett auch noch 
aufgenommen, aber schwieriger und bei vielen Individuen nicht ohne 
Beschwerden oder gar Verdauungsstörungen. Die obere Grenze für die 
Fettaufnahme scheint um 300 g herum gelegen zu sein. 

Die in den tierischen Fetten nur spärlich, etwas reichlicher in den 
pflanzlichen Fetten präformierten festen Fettsäuren 1 {Oel-, Fal- 
mitin- und Stearinsäure), deren Menge durch die Kochte mperatur hei 
der Zubereitung noch zunimmt, werden im Dünndarm durch den liauch- 
speicbel aas den Fetten abgespalten. Als Nährstoffe haben sie die 
gleiche Bedeutung wie die Fette, insofern sie den Eiweißverbraacb be- 
schränken und auch die Fettabgabe vom Körper verhüten können. 
Werden gleichzeitig den Fettumsatz deckende Stoffe, wie Eiweili (Leim) 
und Kohlehydrate, gegeben, so entgehen die Fettsäuren der Zerstörung 
und können dann, durch synthetische Prozesse zu Xeutralfett umgebildet, 
als Fett zur Ablagerung kommen. 

Bei dieser Abspaltung der Fettsauren aus Fett wird Glycerirr 
frei, daher dieses aus den Fettstoffen im Darm entsteht. Ferner ent- 
halten die gegorenen (alkoholischen") (ictranke, wie Wein und Bier, 
Glycerin, das als Nebenprodukt bei der geistigen Gärung des Zuckers 
entsteht, in geringen Mengen (0,1 — 1 Proz., noch reichlicher verfälschte 
Weine). Zwar kann das l.lvcirin den Eiweißumsatz: nicht herabsetzen, 
wohl aber den Fcttverbrauch (S. 12\ sodafi üinl Hu« L;ewinse Bedeutung 
als Nährstoff nicht abzusprechen ist, obschon dieselbe bei den winzigen 
Klengen, die davon in die Safte gelangen, praktisch wobt nicht erheb- 
lich ist. 



(!S71) !0!. 
I) L. PMffn. Z. f. Biat. tS. Bi. SIO. 
S) E. »«lullt Lnrf Bsfuecko. Awl. CW 14!. Bd. 191. 




Digitized ö/ Google 




§6. Die Kohlehydrate. 

Die Kohlehydrate umfassen eine Gruppe voa Stoffen, welche ent- 
weder schon Zucker sind oder aus denen sieb durch chemische Agentieu 
oder durch die Verdaungssäflc Zucker bildet. Sie machen die Haupt- 
bestandteile unter den organischen Stoffen des Pflanzen reiches aus und 
daher unserer pflanzlichen Nahrungsmittel. 

Im Tierkörper kommen sie nur in geringer Menge vor'. Beim 
Hanger und bei Muskelarbeit können sie bis auf Spuren schwinden, 
nehmen alsdann auf reichliche Zufuhr von Nahrung, besonders kohle- 
hydratreicher, so zu, daß das Maximum ihrer Gesamtmenge im Körper 
dea Erwachsenen '/i — t Proz. des Gewichtes beträgt. Am reich! icli3ten 
enthält davon bei geeigneter Futterung die Leber (Uber 10 Proz. des 
feuchten Orgaucs) in l'orsn von ülvkoguu und etwas Traubenzucker 
(Glukose, Üextre/Lj. sowie die Milch "in Form von Milchzucker (3 1 /,— 6 
Proz.). Die Muskeln enthalten Glykogen (zu 0,3—1 Proz.), daneben 
etwas Zucker, endlich Blut und Lymphe Traubenzucker (zu 0,1 — 0,2 
Proz.). Die m der Leber oder Muskeln jeweils angetroffenen Mengen 
entsprechen nicht den überhaupt gebildeten, vielmehr nur dem Ueber- 
schuB der präformiert vorhandenen uud der neu gebildeten Ober die 
Gliiichzeitiif verbrauchte», insofern nachgewiesen ist, daß das Muskel- 
üdykogen bei der Thntitfkcil verbraucht, in /ucker, weiterhin z. T. in 
Milchsäure, ■/.. T. in Kohlensäure übergeführt wird. Auch für die Leber 
ist ein solcher Verbrauch, wahrscheinlich durch Ucberführung in Zucker, 
der mit dem Pfortaderblut in den Kreislauf gelangt, festgestellt. Zum 
Ersatz für diese stetig der Zerstörung anheimfallenden Kohlehydrate 
ist die Zufuhr von Kohlehydraten mit der Nahrung nicht absolut not- 
wendig, bildet sich doch auch bei reiner Eiweißnahrung in der Leber 
uud in den Muskeln Glykogen uml enthält doch die Milch säugender 
Tiere auch bei fast ausschließlichem Kiweilifuttor Zucker. Dies macht 
ea wahrscheinlich, daü aus dem nach Abspaltung des Harnstoffs vom 
Eiweiß regierenden kohlcniteifrinehen Atotukoinpleä Stoße sich bilden 
können, welche zu den Kohlehydraten zu reebnen sind. 

Wofern die Kohlehydrate im Ticrkürjicr löslich find oder in lös- 
liche Form (zumeist Zucker) übergeführt werden, üben sie eine stoff- 
liche Wirkung (K. Ii) nach An der Fette aus und sind demnach ehenBO 
bedeutungsvolle Nährstoffe 1 . Der Eiweißunisatz und der Fottverbrauch 
wird durch sie herabgedruckt, nur daß iu Bezug auf die Beschränkung 
des Kiwuilkci-falles die Kuiilehydialc er lieblich wehr, in Hinsicht der 
Verhütung der Fettabgabc sehr viel weniger leisten als das Nahrungs- 
fett Die Kohlehydrate sind (nächst den Leimstoffen) die wirksamsten 
Snnnniltel für den KiweilluiDMU. derart, da!» sie, in gmlieii Gabun neben 
Ei weili gereicht, den l'.m'eils verbrauch sogar bis unter die Größe des 
Hungernmsatzes herabdrucken können, sodaß aus einer sonst nur den 
Eiwcililicdarl deckenden Menge von Nah rungsei weiß bereits Ei wei Hansa tz 
am Körper zustande kommt. Für die Beschränkung des Fettverlujtcs 
dagegen leisten erst 24 T. Kohlehydrate so viel wie 10 T. Fett. Werden 



Digitized by Google 



äiiiiij)i>tij;llirang und Maasens mäh rung. 



sie (neben Eiweiß) reichlicher genossen, als zur Verhütung der Fettab- 
gnbc genügt, so wird der Ueberschuß in Fett übergeführt (S. 19) und als 
solches am Körper abgelagert. Dagegen vermag selbst die größte Gabe 
von Kohlehydraten, welche schau zum Fettanaatz führt, die Eiweiß* 
abgabe vom Körper nichl in verhflten, also können die Kohlehydrate 
für das unersetzliche Eiweiß Licht eintreten; hei ausschließlicher Dar- 
reichung von Kohlehydraten (nach neben Fett) büßt der Körper stetig 
von seinem Eiwcillbestande ein. 

Am reichlichsten verbreitet von allen Kohlehydraten ist in den 
pflanzlichen Nahrungsmitteln das Amvlum oder Stärkemehl, 
von dem die Getreide- oder Brotfrüchte, sog. Cerealien (Weizen, Roggen, 
Gerate, Mais) rund 68 Froz., der Reis sogar 77 Proz., die Hülsenfrüchte 
oder Leguminosen (Buhnen, Erbsen, Linsen) rund ÜÜ Proz., die Knollen- 
gewächse (Kartoffeln, Kastanien) SO resp. 38 Proz. enthalten. Amylum 
wird durch die Verdauungssafte (Mund- und Bauchspeichel) zunächst 
in Starkegummi oder Dextrin und weiterhin in Mucker (zumeist Maltuse 
«der Malzzucker) umgewandelt, und zwar geschieht diese Uniwandlung 
leicht und in großem Umfange bis etwa zu 700 g hinauf und mit fast 
voller Verwertung sodaß nur 1 Proz. davon im Kot erscheint, wahrend 
in gewissen Nahrungsmitteln oder deren technischen Zubereitungen 
(Schwarzbrot) das Stärkemehl nnr zu ÜO Proz. ausgenutzt wird. Die 
als Zwischenprodukte der Amylumverdauuug auftretenden, zuweilen, 
wie in den Obstfrüchteu, schon präformiert vorhandenen Deitriue 
oder Stärkegummi werden leicht und vollständig im Darm aufgesaugt. 

Weniger vollständig wurden die Pf lanzengutum i verdaut, z. 15. 
das arabische Gummi, von dem nach Beobachtungen am Hunde ') rund 
die Hälfte ausgenützt wird. In größerem Umfange sind die Pflanzen- 
achleime der Aufsaugung fähig, so z. B. das mit Wasser zum dicken 
Schleim aufquellende Kohlehydrat der Altheewurzel, Salepwurzel, Quitten- 
kerne u. s. w., welche im Dann des Hundes zu . r i5— 80 Proz. ausge- 
nutzt werden 1 . Ob diese Pflanzengummi und -schleime vollständig die 
stoffliche Rolle der Kohlehydrate spielen, scheint noch nicht sieber, 
noch woniger sicher die Bedeutung des im Fleisch der Obstf rückte, 
Hüben a. a. enthaltenen, in der wässerigen Abkochung beim Erkalten 
eine Gallerle bildenden Kohlebj'drats, der sog. Pe k t i n Stoffe. 

Von den Zuckcrurten finden sich in den Nahrungsmitteln: 
Kohrzucker (im Saft der Rübe, der Olstfrücbte, mancher Ahorn«, des 
Zuckerrohrs), Traubenzucker (im Saft der Trauben und Ohstfrüchto, 
im Jliini{!>, L'ruckuucker oder i.ävuhiKC (in OliStsäfteii und im Llwiij;). 
Milchzucker (nur in der MUch), endlich entsteht am den Amylncceu 
durch die Verdauungssäfte Malzzucker oder Maltose. Die Zucker- 
arten werden bis zu iSOO g hinauf leicht und vollständig verwertet; 
große Gaben begünstigen unter Umständen saure (milch- und butter- 
saure) Gärung und rufen dünnflüssige Entlee rangen hervor. 

Zu den Kohlehydraten gphiiri. endlich die Cellulose, der ver- 
breitetste Pflanzenstoff, insofern die pflanzlichen Zollwandungcn haupt- 
sächlich daraus bestehen. In jungen Pflanzen ist sie zart, während sie 
mit zunehmendem Alter durch Einlagerungen oder Inkrustationen derb 
und holzig wird. Ebcnsn wie sie durch chemische Agentian kaum an- 
gegriffen wird (außer durch konzentrier!!: Schwefelsäure), vind auch die 
Verdauungssäfte unfähig, sie in Lilsuug überzuführen. Trotzdem wird 
von eingeführter Cellulose junger Gemüse beim Menschen nur 50-75 
Froz. mit dem Kot ausgestoßen'. Der im Körper verbliebene Anteil 
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wird durch eine von gewissen Bakterien ein geleitet« Gührung* zersetzt, 
bei der hauptsächlich Kohlensäure und Sumpfgas entstehen. Demnach 
kann diu Collulosc, Reibst insoweit sie der Ausscheidung mit dem Kot 
entzogen wird, kaum als Nährstall erachtet werden B . 

Da, wie oben erörtert, die verdaulichen Kohlehydrate sowohl in 
Bezug auf den fliwciü- als den Fettverbrauch eine den Fetten analoge 
Wirkung haben, da sie ferner im Pflanzenreiche in fast unbegrenzter 
Menge und 

noch bei Berücksichtigung, daß erst 2,4 T. Kohlehydrate 1 T. Fett äqui- 
valent sind, billiger sind als die 1'ctte, so konnte man vom Sliinilpni] k tu 
der wohlfeilen Ernährung aus auf dun Gedanken kommet!, den Fettver- 
lusi Vinn Körper aussi'.hlieHich durch Verabreichung von Kohlehydraten 
(ohne Fett) verhüten zu wollen. Allein dann Hürden für den ruhenden 
Me:isiber. schon mindestens fjlJÜ g A uiy I n tu erforderlich sein, und hei 
starker Arbeit mMte die Gabe auf 71X1 - 750 g erhöht "erden. Solche 
große Gaben vermag zwar der Darm zu bewältigen, allein dabei ent- 
stein sehr leicht saure i'erst essig- und mikhsaure, dann buttersaure) 
Gfikrung im Darm und durch die gebildeten Säuren Dacmrei/ung, 
die reichliche, dünnflüssige idinrrhoisebe) Kiitlcerungen zur Folge hat. 
Deshalb thut mau gut, mindestens '/.— der Kohkhydrntration durch 
Fett ■/.» ersetzen, und wo die Verpl!cgungskr>sie.n weniger in Betracht 
kommen, liilit man zweckmäßig die Fettquote noch großer werden, 
so daß selbst bei stärkstet Arbeit die Kohlehydrat gäbe nicht die Höhe 
von 500 g überschreitet, eher noch unter dieser Grenze bleibt. Hierauf 
wird noch bei der Frage nach der Mischung iler Ndhrstiiliu und der 
Nahrung zurückzukommen sein. 




§7. Die Würz- und Genußstoffe. 

Werden die im Vors teilten den als Xiihvslullis aufge führten Sub- 
stanzen; Wasser, Mineralsalze, Kiiveilistoile, fette und Kohlehydrate, in 
den den täglichen lledarf deckenden Gemehlftu engen gemischt, so inuii 
damit, theoretisch wenigstens, der Stoflverlnst des Körpers verhütet wer- 
den. Versucht man aber ein solches Gemenge aus den reap. reinen 
chemischen Substanzen zu verzehren, so wird es, auch nur für einen 
Tag, schwer, wenn nicht ganz unmöglich, die erforderliche! Menge davon 
aufzunehmen. Das Genienge vermag mangels der Scbmackhaftigkeil. 
nicht den angenehmen Gaumenkitzel zu erregen, welcher zur Aufnahme 
der S|)nise bukt und das I'sseu als OcuuG erscheinen lätt. Nur mit 
größter Uebcrwindung und bei peinigendem Hunger und auch da nur 
noch mit Widerwillen isiril eine so gese hmacklose Mischung verzehrt. 
Außer der Schmackbaftigkeit regt auch ein gewisser leckerer Geruch 
der Speisen zum K«en an. Erst durch die Gegenwart solcher schmecken- 
den und riechenden Stoffe, die gewöhnlich als Würz- und Genußstoffe' 
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bezeichnet werden, nach unserer Definition aber zweckmäßig Würz- 
stoffe im engeren Sinne heißen, wird ein Nährstoffgemisch zu einer 
Nahrung, deren Aufnahme in einer dem Köroeil.'ediiif entsprechenden 
SIengc Buch für die Dauer leicht wird. 

Die Würzstoffe sind demnach Substanzen, welche dem Sahrstoffge- 
menge erst den angenehmen Geruch und Gcsrhnuirk verleihen, gewisser- 
maßen dasselbe erst genießbar machen. Solche Würzstoile finden sich 
teils schon in den uns von der Natur gelieferten ^llirstoflgomeugen, 
Jen stig. Nahrungsmitteln, teils werden sie, zumal bei iler 
tung und kücheagemuLicn Herstellung, eigens hinzugesetzt, teils endlich 
entstellen sie erst durch die Zubereitung, die im wesentlichen auf die 
Wirkung der Kfich- ■ oder Siedehitze hinauslauft, ms anderen organischen 
Stoffen. In die Gruppe der Würzstotle gehört, als das wichtigste Glied, 
das Kochsalz, von dem wir schon gelegentlich der Betrachtung der 
Niihrsnlze und ihrer BedarfsgröLe für den Körper i'H. 28) feststellen 
koDQten, daß nur ein kleiner Teil des genossenen Salzes zum Ersatz 
des verbrauchten und aus dein Kur dient, der über- 

wiegend graute, im Mittel ; s der Snlzeinfuhr, (Iii; Holle eines Wilrz- 
stoiies spielt, dazu bestinimt, dem Speisegemenge den mehr oder weniger 
salzigen and pikanten Geschmack zu erteilen, der sich allgemeiner Be- 
liebtheit erfreut. Ferner gehören zu den Wurnstoft'en auch die saß 
schineckenden Zucker, die andererseits auch Nährstoffe- sind, sowie die 
den säuerlichen Geschmack und z. T. Geruch vermittelnden organischen 
HiiLLi i'ii : F.ssig (verdünnte [{ssigs.uirei, t'itronen-, Wein-, Ae-pfelsiiure, 
ebenso die flüchtigen Fettsäuren I liutter-, Kapron saure), denen idter Knse 
Seinen pikanten Genien and Geschmack verdankt; sodann bitter und 
scharf schmeckende iiezw. riechende orgnniscae Stoffe, nie sie im Pfeifer 
(das Piperini, im Senf (Senföl oder Sohwetclcyannthjl), in der Zwiebel, 
Petersilie, Rettig, Radieschen u. a., in dem zi tlzten 
Hopfen (Ilopfenliitter) enthalten sind, desgleichen die riechenden und 
schmeckenden organischen I:\trakt ivstotle des Fleisches, die sog. Fieisch- 
basen , welche die wesentlichen Bestandteile der durch Kochen des 
Fleisches mit Wasser hergestellten fleischbruhe {Bouillon) bilden. End- 
lich sind hier noch zu nennen diejenigen Substanzen, welche die wirk- 
samen Stolle der eigentlichen Gewürze bilden und chemisch als äthe- 
rische Oele bezeichnet werde::, so im Ziinmt, in der Muskalnuli, in den 
Gewürznelken, im Ingwer, Kümmel, Koriander, Anis, Fenchel, Kardamom, 
Safran für Jedes derselben charakteristische ätherische Oele, in der 
Vanille neben ätherischem fiel das aromatische Vanillin. 

Vom Geruch und Geschmack aus, auf welche die Würzstoffe zu- 
nächst wirken, werden durch Vermittelung des Central nerven Systems 
Wirkungen auf entferntere Teile angeregt, zunächst auf die Verdauungs- 
thätigkeit, Schon der Oeruch eines leckeren Mahles hiPt das „Wasser 
im Munde zusammenlaufen" d. b. die im nüchternen Zustande sonst 
geringfügige Absonderung des Mniulspeichels nniebtig in Guiig kommen. 
In noch größerem L'nLl'i'.iige erfolgt die ü|>cichclse!;relion, wenn ilie 
wiirzstcdfl 

Heiz des Kochsalzes, des Zackers, des Senfs und Pfeilers, der äthe- 
rischen Oele ist es, welcher 1 auf dem Wege des nervösen Ifelle.xes die 
Speichclbildung antreibt. Ebenso wie die Abschcidung von Speichel, 
wird nach Maßgabe der Erfahrungen an Hunden, die eine operativ an- 
gelegte Magentistel tragen, durch den Geschmnr.ks- oder Geruehsreiz 
der Würzstoffe auch die Sekretion des Uagensaltes, die im nüchternen 
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Zustande wohl ganz ruht, reflektorisch eingeleitet und höchst wahr- 
scheinlich auch diu Muskulatur des Hubens in U lmti^keit gesetzt ; die 

stetige DmcbdiuaHleTiiiiBChnag des Speise ishaltoa infolge der kräftigen 
Magenbewegungen trägt y.ur ausgiebigeren Verdauung d. h. Losung des 
Verdaulichen und UeberfOhrung des (ielostan in die Säftemasae wesent- 
lich bei. So ist es wohl zu verstehen, warum man als Einleitung eines 
opulenten Mahles, das an die Verdauungssäfte größere Anforderungen stellt, 
eine wilrzstoffreiche Speise, z. B. gesalzenen Kaviar und dazu ein Glas 
eines zucker- und alkoholreichen Weines reicht Mach Erfahrungen an 
Hunden mit Pancreasfistelu wird auch durch den Geruch oder den Ge- 
schmack der in die Mundhöhle eingeführten tt ilr/süoie die Abscheidurig des 
I'ancrcassaftes augeregt, vielleicht auch des Darmsaftcs und der lialle. 
So wichtig die geschilderten YYirkuugeu erscheinen mögen, insofern sie 
die Schnelligkeit, mit welcher die Speisen die einzelnen Stadien der 
Verdauung durchlaufen, günstig zu beeiutiussen vermögen, so scheint 
doch der schließ liehe Gesamteffekt, soweit die absolute GroDe und der 
Umfang, in welchem die Speisen ausgenutzt und verwertet werden und 
ihre Nährstoffe in die Säftennsse übertreten, in Betracht kommt, nicht 
wesentlich gesteigert zu werden. Auch ven einem geschmacklosen Ge- 
menge, dessen Aufnahme nur mit Widerstreben erzwungen wurde, wird 
nach Forster und Uijmlcrs sowie nach Flügge' nicht nennens- 
wert mehr an Xahretoflen mit dem Kot ausgestoben, als wenn dasselbe 
gesalzen und gewürzt verabreicht wird. 

Neben den schon in den Nahrungsmitteln präformiert enthaltenen 
oder erst bei der Speisebereituug 2iige;euteu WilriStotlen kommen weiter 
zur Wirkung gewisse Wnrzstotte, welche erst bei der technischen und 
kilchen gemäßen Herstellung der Speisen infolge Zersetzung gewisser, 
an sieb weder schmeckender »der riechender Substanic-.i unter dem 

schmeckenden Stoffe, welche beim Braten des Fleisches und Backen des 
Ii rotes insbesondere in den der direkten Hitze am stärksten ausgesetzten 
Eindonschichten, der sog. BntenkrosU •)"'' Brotkruste, stell bilden oder 
die bäuerlichen Stolle (i^ig- und Milchsäure), welche bei der liahrung 
des Brutteiges als Nebenprodukte frei werden. 

Gegenüber diesen WOrzstoffeu, welche schon in den ersten Wegen 
(Nasen- und Mundhöhle) ihre den Appetit reizende und die Verdauung 
anregende Wirkung üben, stehen andere Substanzen, welche zumeist 

nicht schon vom Verdauungskanal aus, sondern erst, nachdem sie aus 
diesem in das Blut (Ibergetreten sind und mit dem Blut dem Centrnl- 
nervensystem (Gehirn) feieret wurden sind. Allgemein Wirkungen, Und 
zwar meistens erregender, aufmunternder, erfrischender Art üben. Sub- 
stanzen dieser Gruppe bezeichnet man als Genu listnffe lim engeren 
Sinne). Ausnahmslos sind es organische Substanzen, die zufolge ihrer 



den können, so der Alkohof (Aetbylaikobol), die PÜanzeaalkaloide Koffein 
(Theln) und Theobromiu und das zu den Tyridiubasen gehörige Nikotin, 
Sie bilden die wirksamen Substanzen der bei allen Kulturvölkern 
weit, verbreitete« sie:, ti e n u Em i 1 1 e 1 , unter denen man die alkohol- 
haltigen (llriinn-.wein, liier, Wein) und die alkaloiilhaltigen (liallee, 'iiier'., 
Kakao, Tabak) unterschoiilet. Vuu Gemusterten, welche nur bei ein- 
zelnen Völkerschaften in Gebrauch sind, seien das Opium, der ILiichisch, 
der Moschus, die Koka genannt 

Da diese Genußstotfe, den Alkohol vielleicht auagenommen (S. 16), 
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keine Nährstoffe sind, insofern sie nicht Ersatz für verbrauchtes KOrper- 
material leisten können, sondern nur der allgemeinen Anregung und 
den Wohlgeschmack dienen, ist es wohlbegründct, die Frage aufzu- 
werfen, ob überhaupt solche Genuliätoffe uutwendig sind oder ob wir 
— zumal Lei ihren im Verhältnis zu den N'rthrsloiVni hohen Markt- 
preisen — nicht der Gonulistoffe cntraten können. Wenn wir infolge 
anhaltender geis'i^er oder kür|)erlicher Arbeit erschlafft und abgespannt 
sind, wenn uns Müdigkeit befällt, sodaß der Furtleituug der Willens- 
anregungen vom Hirn durch die Nerven zu den Muskeln sich beträcht- 
liche Widerstände in den Weg legen, dann sind es jene Genullstoffe, 
welche diese Widerstande, wenn auch nicht forträumen, so doch wesent- 
lich verringern, und wenn sie auch selbst keine Kraft liefern, doch 
unser Kraftgefühl und unsere Stimmung, unseren Mut und unsere Lust 
zur Thitigkeit heben. Treffend vergleich! v. Pettenkofer die Ga- 
nußstoffe mit dem Schmieröl, das, in die Achsen- und Zapfenlager ge- 
träufelt, die Heibungswiderstilnde verringert und so, auch ohne selbst 
lebendige Kraft zu liefern, den Gang der Maschine erleichtert und der 
Abnutzung der Maschinenteile vorbeugt. Es ist daher unberechtigt, den 
insBigon und bescheidenen Gebrauch dieser Genuli- und Reizmittel zu 
verwerfen. Schon der Umstand allein, dall der Trieb, sich solche Ge- 
nulSstuffe zu verschaffen, zu allen Zeiten und bei allen Völkern sich 
geltend gemacht hat, spricht dafür, daß das Verlangen nach solchen 

Steilen tief in der menschlichen N"a;ur wurzelt. Gerade von diesen 
Genußstoffen gilt ein Wort Friedrichs des Grollen, das neuerdings E, 
du Bois- Rcrmoud' der Vergessenheit entrissen hat: „Es ist wahr, 
dafi wir einfacher und enthaltsamer leben können; warum aber den Ge- 
nüssen entsagen, wenn man sich ihrer erfreuen kann ? Die wahre Philo- 
sophie besteht, meine ich, darin, den Milibrauch zu verdammen, ohne 
den Gebrauch zu untersagen ; man muß alles entbehren können, aber 
auf nichts verzichten." 

In der Tretmühle des taglichen Lobens bedürfen wir von Zeit zu 
Zeit neuer Eindrücke und Anregungen. Selche Eindrucke in großer 
Zahl liefert uns die Satin-, rechlich auch noch die Kunst, alter dies 
nur für eindrucksfähige, empfängliche Gemüter. Manche wühlt ha tige 
Anregung geht auch, wie die lirfnliniiiK lehrt, von diesen Ueimümitieln 
aus, wie O. Funke dies treffend hervorhebt. Wie manche leuchtende 
Idee ist schon aus einem Römer duftenden Rheinweines geboren, die 
nie den nüchternen Wusse rkrilgen entsprungen wärel Wie mancher 
fruchtbare Gedanke ist beim Glase schaumenden Bieres zur That ge- 
reift! Wie manche Sorge, manche Grille hat der Tabaksrauch ver- 
scheucht! Und das ist doch auch etwas wert für die vielen Millionen 
von Menschen, welche ein Ire nde leeres, dürftiges Dasein fristen. Nur 
so ist es zu verstehen, warum gerade die im Kampf ums Dasein schwer 
ringenden Menschen nach diesen Gcnußtnitteln sehnlichst verlangen, nach 
Bier und Branntwein, nach Kaffee oder Thee, nach Tabak, welche ihnen 
Mut und Lust zur Arbeit verleihen, welche ihnen gestatten, sich wenigstens 
eine Zeit lang Uber ihre kümmerliche Lage hinwegzusetzen oder sie 
wenigstens vorübergehend zu vergessen. Nur so ist es za verstehen, 
weshalb seihst hei bescheidenster Lebensführung auf die Beschaffung 
dieser so begehrten GenuUmittol ein beträchtlicher Teil der für die ge- 
samte Verköstigung verwendeten Ausgaben entfallt. 

Außer diesen Allgemeinwirkungen entfalten die Mehrzahl der Ge- 
nuüstoffe, ebenfalls vom Ceutralncrveusystem aus eingeleitet, eine er- 
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regende Wirkung auf das Herz bezw, die vasomotori sehen Centren, 
von denen aus die Muskeln der mittleren und kleinen Blutgefäße und damit 
die Weite der Gefu Blich tun g beherrscht werden, sodoß die Blutverteilung 
eine Aenderung erfälirt, bald im Sinne vermehrten, bald im Sinne ver- 
ri Ilgen cd Zuflusses von Mut. Solche Wirkung ist dum Alkohol, dem 
Koricin (TheiU) eigentümlich, auch den üb™ <S. -11) als WOrastoffe an- 
geführten Eitrakiiv.-ilolieii des Fleischen diu indes auch zu den Genuß- 
Stoffen gehören. Die Schlagzahl des Herzens und damit die Pulszahl 
steigt um 6—10 Schlüge in der Minute, der Puls wird voller und hiner 
d. h. schwerer zu unterdrücken, die größere Energie der Herzkontrak- 
tionen steigert den arteriellen Blutdruck und damit die Strömungsge- 
schwindigkeit. Wird, nachdem diese erregende Anfangswirkung erzielt 
ist, mit der Zufuhr der (".enuListnli'e foit gefahren, so erfolgt Lähmung 
der Gcfällmuskeln, damit werden die Gefülie der Haut und der Schleim- 
häute weitei', iii.it Gesicht wird stark gerötet. Diese Erweiterung der 
Hautgefäßc uud die reichlichere Bhitzufuhr nur Haut erzeugt, zumal 
bei kalter oder feuchter AukuUift, zunächst du wohliges, molliges Ge- 
fühl, aber nur vorübergehend; weiterhin hat die gesteigerte Wärmeab- 
gabe an die nieder temperierte Luft die Empfindung deB Frosteins zur 
Folge. Hört man zur rechten Zeit mit der weiteren Einfuhrung auf, 
so verfliegen zumeist die Wirkungen auf Herz und Ulutströmung relativ 
schnell. 

Die allgemein erregende Wirkung der Genußsloffe kann gelegent- 
lich ausgenutzt werden zur erfolgreichen Bekämpfung des Hungergefühls 
überall da, wo wie im Kriege, auf Expeditionen, oder auf Hochgcbirgs- 
toureu vorübergehend d. h. bis zur Dauer eines halben oder ganzen 
Tages Nahrung nicht uder in ganz ungenügender Menge oder in ganz 
urigcnieLikirer Form zur Verfilmung stellt. Ueber das infolge der Nah- 
rungsenthsltung eintretende SchwHchegefühl und die im angenehmen 
Empfindungen seitens des knurrenden Magens hilft, für eine Zeit lang 
wenigstens, vorausgesetzt da!; der Körper sonst, in guter Verfassung ist, 
ein Schluck Wein oder Uran Hinein, Kaffee oder Theo, Rauch- oder 
Schnupftabak hinweg. Kalter Katlee ist wegen seiner das Durstgefühl 
bekämpfenden Eigenschaft mit Recht sehr geschätzt. 

Wie das Gemenge der chemisch reiueu Nährstoffe erst durch Jeu 
Zusatz der Wür/ätoii'e genielibnr d. h. ohne Widerwillen aufnehmbar 
wird, so wird erst durch Gegenwart von Gcnußstoffen das an sich ge- 
schmacklose rhemiseä-reine, sog. destillierte Wassel zu einem genieß- 
baren Getränk, von dem es uns leicht wird, die zur Deckung des Wasser- 
bedarfes für den Körper in uiiiiiino notwendigen zwei Liter uns einzu- 
verleiben. Destilliert es oder Regenwasser, das frei von Salzen und ab- 
sorbierten Gasen und infolgedessen geschmacklos isi, „fade" schmeckt, 
wird eben deswegen verschmäht; nur hei sehr peinigendem Durst ent- 
schließen wir uns unter größtem Widerwillen, sulch' geschmackloses 
Wasser zu trinken. Dagegen enthält Quell- uder Brunnenwasser mehr 
oder weniger Kohlensaure absorbiert und bat infolgedessen, zumal je 
kühler es ist, einen desto angenehmeren Geschmack. Je größer der 
Gehalt an Kohlensaure, wie z. Ii. in den natürlichen oder künstlichen 
Sauerbrunnen von Selters, Vicby u. a., desto prickelnder und ange- 
nehmer der Geschmack, desto erfrischender die Wirkung solchen Wassers. 
Daher erfreuen sich auch diese Sauerbrunnen oder künstlichen Kohlen - 
säurewltsEer für den Genuß großer Beliebtheit. Umgekehrt in dem 
Maße, als ein gutes Brunnenwasser beim Stehen im Zimmer narraer 
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wird, entbindet sich mit wachsender Temperatur immer mehr Kohlen- 
saure, sodnß solch' „abgestandenes" Wasser fade schmeckt Steht nur 
solches Wasser zur Verfügung, so bedarf es wieder, um es genießbar zu 
machen, des Zusatzes von GenußstoiTen, entweder des Alkohols oder 
des Zuckers und organischer Säuren (beider am besten in Form der 
Fruchtsaft«), oder man ^acht dasselbe wohlschmeckend, indem man es 

Kann nach alledem die Notwendigkeit nnd die Wirksamkeit dieser 
Genuli- und Reizmittel sicherlich nur zu Unrecht in Abrede gestellt 
werden, so darf man doch nicht aulier Acht lassen, dal!, so anregend 
und wohlthätig die Wirkung ist, welche diese Genußstoffe in kleinen 
und mäßigen Gaben entfalten, doch gerade das Gegenteil sich zeigt, 
nenn man die Genulistoffe im Uebermaß einfuhrt. Dann schlägt 
die anregende und erfrischende Wirkung in das Gegenteil, in eine er- 
schlaffende und lähmende Wirkung um. Schon ein einmaliger Qber- 
umHi^r ücnuü kann diese Giftwirkung zur Folge haben, z, Ii. den akuten 
AlkoholrsoMb, der nach Eintritt tiefon Schlafes nieist unter mäßigen 
.Xacluvditn ( Katzenjammer) verfliegt. Der stetig und in größeren Mengen 
eingeführte Alkohol wirkt nicht nur auf das Nervensystem erschlaffend, 
auch die wichtigen Organe, welche der Verdauung und der Stoffnm- 
wandlung vorstehen (Magen, Leber), werden ergriffen, und so der 
AppHiir, die Nahrungsaufnahme und -Umwandlung geschädigt; damit 
bahnt sich der körperliche Verfall an und schreitet rapid fort, wenn 
weiterhin Herz und Gefälle sowie die Niereu ergriffen werden. Auüer- 
dem wirkt der gewohnheitsmäßige Alkoholmißbrauch * psychisch und 
moralisch degenerierend, wird die Ursache von Geisteskrankheiten, von Ver- 
brechen, von Selbstmord oder Mordtrieb. Uebermäßiger Genuß starken 
Kaffees i , durch Monate oder Jahre fortgesetzt, erzeugt schwere uer- 
vi'se ErädieiiHinisiTi . Zitron:, llerzl 

mit Abnahme der Herzenergie und konsekutivem Abfall des Blutdruckes, 
Angstgefühle. Ebenso führt Uebermaß des Tabaksgenusses zu inter- 
mittierender und arhythmischer Herzthätigkeit, zu allgemeiner Ab- 
spannung, zum Darnieäe fliegen des Appetites und der Verdauung. 

Wie jede Eintönigkeit in der Zusammensetzung und in dem Ge- 
schmack der Speisen Unlust und Widerwillen weckt, so gilt dasselbe auch 
für die Genußstoffe. Bei andauerndem und ausschließlichem Gebrauche 
eines und desselben Genußroittels stumpft sich mit der Zeit die Er- 
regangsfthigkeit dafür ab. und es bedarf stetig steigender Gaben, um 
die von uns gewünscht« Reizwirkung zu erzielen, während bei passen- 
dem Wechsel der alkoholischen und alkaloidhaltigen Genußmittel schon 
durch mäßige Gaben auf die Dauer die gewünschte Reizwirkung hervor- 
gerufen wird. Es ist deshalb nötig, mit den Genufistoften zu wechseln. 

Genau dasselbe gilt für die WUrzstoffe. Auch hier ist eine pussende 
Abwechselung notwendig, wenn nicht gar bald die Lust zur Nahrungs- 
aufnahme schwinden und Abneigung gegen die stets gleich gewürzte 
und in gleicher Weise zubereitete Speise sich geltend machen soll. Zu- 
mal sind es stark gesalzene Speisen, welche, sn sehr sie auch im An- 
fang munden und den Appetit reizen, bei stetem Genuß Widerwillen 
wecken und schließlich uns ganz uud gar widerstehen. So geht es 
z, B. mit dem durch starke- Kulzn: knrm-iTH-rten l 'li'isdi, dem Pökel- 
fleisch, welche.; cl.™ wegen seiner Haltbarkeit überall da mitgenommen 
wird, wo der Bezug frischen Fleisches, wie im Kriege, auf Schiffen uud 
Expeditionen, auf Schwierigkeiten stößt oder ganz unmöglich ist. Das 
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ungenügende Würzen einerseits, der Mangel an Abwechselung in den 
zugesetzten WUrzstoffen anderseits sind in erster Reihe die Ursache 
davon, daß bei der Massenverköstigung — wir werden darauf noch 
näher im Abschnitt „Massen ernähruug" eingehen — in Kasernen, Ge- 
fängnissen, Armen- und Siechenhäusem ein großer Teil der Insassen so 
leicht von Abneigung und Widerwillen gegen die einförmige oder fade 
schmeckende, reizlose Kost ergriffen werden. Je weniger nun durch 
das EHsen das GefBhl der Befriedigung und Sättigung erzeugt wird, 
mit je weniger Genuli die reizlose Kost verzehrt wird, desto stärker 
macht sich der Trieb nach Genußmitteln seilend, und so wird durch 
geschmacklose Kost der übermäßige Verbrauch von Genußmittelu, und 
unter ihnen vorherrschend, der alkoholischen, gefördert und damit die 
Gefahren de? Alkoholmißbrauches in drohca.de Nahe gerückt. 

Die Sucht nach Abwechselung im Geschmack, in der Form und 
Konsistenz der Speisen bringt es mit sich, daß wir unseren stofflichen 
Tagesbedarf nicht mit einer einzigen Speise, z. B. dem an sich wohl- 
;cliii)eck(!inU:i] Brot, decken, sondern selbst unter den kärglichsten Lebens- 
verhältnissen mindestens noch ein zweites Gericht, z. B. Milch oder 
Käse oder Kartoffeln oder Fleisch oder Speck, genießen, und je mehr 
wir auf die Verpflegungskostei! verwenden können, die Zahl der Ge- 
richte und Einzelspeisen, ohne daß die Gesamtmenge der verzehrten 
Nährstoffe zuzunehmen braucht, um so großer worden lassen. Je mehr 
dein Bedürfnis nach Abwechselung in der SchiiiacklialUjikeir durch die 
Mannigfaltigkeit dei Speisen genügt wird, desto leichter wird es uns, 
nicht nur so viel Nahrung aufzunehmen, um den stofflichen Bedarf m 
decken, sondern noch einen l'elicrschuli, der es ermöglicht, uns einen 
Reservevorrat an Eiweiß und Fett anzulegen, wodurch wir einmal zu 
größeren körperlichen Leistungen befähigt werden, sodann um so eher 
in Zeiten der Not oder im Fall von Erkrankungen, bei denen die StoiT- 
aufnnhrae darniederlie;;:. von unseren! Köqiermateria! zusetzen können. 

Ans alledem ersieht sich die große Heiieutung der Würz- und Ge- 
nußstoffo und die Notwendigkeit, in geeigneter Weise mit ihnen zu 
wechseln. Sur dadurch wird es möglich, s::lnm mit kleinen Gaben der- 
selben die für Köqicr und Geist heilsamen Wirkungen zd erzielen und 
die schweren Schädigungen zu meiden, welche mit dem gewohnheits- 
mäßigen reichlichen Verbrauch, insbesondere der Gcnulistoflc, untrennbar 
vorknöpft sind. 

1) Iiier WSn- W OemfiHofl Jinda tirk bei 0. Volt, i/iinch. atad. Si!c..Iler. 

(18(9)6(0; Z. f. Bit*. IS. JM. 1; i. fittulufn, Uder .Vakms tad JTeiirlltrfruU 

21 Sfl-lgjjO. I.exrlin :nr Hyftens. Leipii s ( I 979) 19S. 

3; E. du Boil-Etymsnd, Sonoiii E,,len [IBäip) 1 Mfl !MU der Haie „J-rieirie* II 

1) Uder dem AOehiimiJHTinKK Kitf. bemien A.Bir, Der JOioitlirm*', Uhu Tut-tjudj, 

Bärin [l(IB)j DU I>™i»o»I «d ihre Mveir, «Fi« **d Leip^g (1990). 
J) Kahl, fitrl. Kk »"«*. (1819) ST. 40. 



§ 8. Vertretungs- und Brennwert der organischen 
Nährstoffe. 

Außer der bisher fast ausschließlich gewürdigten stofflichen Be- 
deutung der Nährstoffe, vermöge deren sie zum Ersatz für die bei den 
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Lebensprozessen zu Verlust gehenden Leibesbestandteile eintreten, ist 
bei den verbrenn Ii eben organischen Nährstoffen: lüwiiiii, Leim, Fett und 
Kohlehydrat, noch eine andere Seite ihres Wertes für den Körper darin 
gelegen, daü bei den Spaitungs- und Oiydationaprazessen, denen die- 
selben im Organismus unter Mitwirkung des ans der atmosphärischen 
Luft eingeatmeten Sauerstoffes anheimfallen, die eitic-Tscits in ihnen, 
andererseits im Sauerstoff angehäuften chemischen Spannkräfte oder 
potentiellen Energien frei werden und sich nach dem Oesetz von der'.Er- 
haltnng der Krnft in lebendige liriifto umselxcn, die beim ruhenden, 
il. h. nicht arbeitenden Menschen :ioi «citeni überwiegend in Form 
Warme erscheinen und die Drsache der hoben Eigenwärme der 
Warmblüter oder IIoTiiniothermcn (Sacgnr, Viigel) abgeben. Die für 
nichtigsten organischen Stoff«: Eiweiß, Fett, Kohlehydrat sind hoch 
fanunergesel/t und niedrig oxydiert. <!. h. sin erhalten «ehr viel weniger 
Sauerstoff im Molekül, als /er S:itligung oder vollständigen Verbrennung 
des darin enthaltenen Kohlenstoffs und Wasserstoffs bezw, auch Stick- 
stoffs, Schwefels und l'hnaplitirs erforderlich ist. Wie all« ungesättigten 
Verbindungen /eigen sie daher geringe Slatiilitiil , d;:fiir aber desto 
größere Neigung, teil; unter Aufnahme you Sauerstoff, teils unter Ein- 
tritt von Wasser ins Molekül .sieh in zwei oder inebreie einfacher zu- 
saumiengesety.le utnl daher festere Verbindungen zu spähen. Sowohl 



zu Kohlensaure und Wasser verbrannt, une 
■>,3*), 1 g Starkemehl 4,1 Kai.; dn die F 
im Körper, insoweit sie zerstört werden 
liefern, so stand zu erwarten, daß dieselbe 
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L'' Wasser 



weilimolekül übrig bleibenden Kohlen-, Sauer- und Wn=ser;tolfatome werden 
zu Kohlensaure und W asser oxydiert. Deshalb muß der physiologische 
Wärmewert desEiweiües kleiner sein als der im Kalorimeter ermittelte, 
in dem je 1 g Eiweiß 5,t>— 5,7 Kai. frei werden laßt. Von letzterem 
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Werte zieht sich der Verbreunungswert der etwa '/, des EiweiSiewiolitia 
betragenden Harnstoff menge, die zur Lösung des Harnstoffes erforder- 
liche Wärmemenge, die Verbrennuugswärmc des bei EiwciUnahrung ge- 
bildeten Kotes u. a. all. Den physiologischen Wärmewert des Eiweißes 
hat Ruhne r 1 in Tierversuchen, entsprechend den Torstehenden Ab- 
leitungen, um mehr als 7, niedriger, im Mittel zu aar 4,1 Kai. festge- 
stellt, also zu dem gleichem Werte wie bei den Kohlehydraten. Es be- 
tragt demnach der Italorische Nutzeffekt von 



als Eiweiß oder Kohlehydrat. 

Während froher nach dorn Vorgang von Dulong konstru iuris Wasaer- 
kalorimeter henutil norden sind, haben sich in neuerer Zeit als genauer 
und für Untersuchungen bequemer die Ln f tk a 1 o ri m eter , wie sie von 
d'Araonval.J. Bosenthal und E u b n e r angegeben worden sind, erwiesen. 

Fig. 2 giebt daB Priniip des Rubner- 
i. schon Apparates') schematiscb wieder. Er 

besteht aus einem cylindriscb gestalteten 
Versucbsrauui A aus geseti wintern Weifi- 
bleeh, den in einem gewissen Abstand 
ein Mantel ans blankem Messingblech 
umgiebl. Eine in A eingebrachte Wärme- 
quelle (verh renal i che Substanz oder Ver- 
suchstier) Ubertragt die Warme weitaas 
der Hauptmenge nach an die Wandungen 
von A ; infolge davon dehnt sieb die Luft 
des Manlolranmes c aus und hebt eine 
leicht äquilibrierte Glocke e, die in 
einem mit Petroleum gefüllten GefäDe B 
schwimmt. Die Führung der Aequili- 
brlerung lauft Aber zwei Rollen, deren 
eine im Centrum einer in Grade geteilten 
Sebeibo s befestig! ist Die Drohung der 
Rolle uud damit auch die Hebung oder Sen- 
kaug der Glocko (Volumcter) wird durch 
einen mit orsterer verbundenen Zeiger 
markiert. Zur Eliminierung der Schwankungen der Temperatur und des 
Druckes der umgehenden Luft stellt man ein gleiches Kalorimeter von gleicher 
Grane mit dem eisten auf nnd bestimmt dessen Ausschläge am Volumetor. 
Die gefundenen Ausschläge lassen sieh in das absolute Maü, Kalorien, Über- 
tragen (vergl. hierflber die Original mitteil äugen). Befindet sich ein Her im 
Kaloriraetorraum, so bedarf es der Ventilation, iu welchem Bohufo durch den 
Kalorimeterraum in der Richtung a, A, l miltels einer Wasser! uflpumpe 
so Gasuhr gemessene Luftmenge gesaugt wird, wie durch den 
r' sehen Apparat (Flg. 1, S. 6). Durah Beobachtung der Ven- 
iii ationsgrOCe, welche die Gasuhr anzeigt unil durch (hermo metrische Messung 
■ter in diiä Kalorimeter i'ijiHlr^ in I rn und der ausströmenden Luft ergehen 
sich die der Ableitung des Wärmer erluslea mit der Ventilation euispreohen 
den Werte. 
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Die vorhin abgeleiteten Werte für den Nutzeffekt der Nährstoffe 
nehmen noch nach anderer Richtung unser Interesse in Anspruch. Wie 
bei der Lehre vom stofflichen Verbrauch angeführt und bei der Be- 
trachtung der Bedeutung der einzelnen Nährstoffe erörtert, können die 
vcrbrennlichcu Nährstoffe einander vollständig oder innerhalb gewisser 
Gnwtar verliefen. So kann das dem Körper einverleibte Kiwcil) auch 
vollständig für das zu Verlust gebende Körperteil eintreten, zu dessen 
Schutz die Fette oder Kohlehydrate der Kahnini; dienen, andererseits 
beschränken Fette und Kohlehydrate auch den Eiweißzerfall, treten also 
gewissermaßen für einen Teil des sonst zum Verbrauch kommenden 
Eiweißes ein In Bezug auf die Verhütung des Fettverlustes 
vom Körper ersetzen nun nach Rubner's' Ermittelungen fam 
Hunde} Eiweiß, Fett und Kohlehydrat einander ziemlich 
genau nach Maßgabe ihres kalorischen Nutzeffektes, und 
diese Vertretbnrkeit bezeichnet man auch als „Isndyiiuuiie". 

Der Nachweis, daß, von einer gewissen Eiweißmenge abgesehen, 
dereu Zufuhr filr den Körper unentbehrlich ist und deren Uröße von den 
gleichzeitig gegebenen anderen Nährstoffen (Leim, Fett, Kohlehydrat) 
aljhiingt, insofern sie durch letztere Sparmittel tiefer und tiefer heral>- 
gedrilckt wird bis a.if das so;:. Kiiveiliuihiinium, auf das wir noch bei 
der Feststellung des tätlichen kostmates eingeben werden, ■ daß, von 
dem unentbehrlichen Eiweiß abgesehen, für den übrigen Stolfhedarf 
Fett und KohlebjdrttU Bich in isorlynamcn Werten d. h. nach Maßgabe 
ihres kalorischen AeciUivaleotes vei'treten '«innen, hat manche Forscher 
zu der Neuerung verfahrt, die llewiciuiiing „Stntfbedarf" durch die des 
..Kalorienbediirfos" z'.i i:rsi:t^cn. Wir müssen dies Vorleben als. ein- 
seife erachten. Die llewertung der vcrbrennlirhen Nährstoffe nur nach 
der Grüße der daraus für den Körper frei werdenden Warme ist schon 
deshalb nicht zutreffend, einmal weil, wie Bchon wiederholt erörtert, 
eine gewisse Eiwcümenge geboten werden muß, die dem stofflichen Er- 
satz des zu Verluste gebenden KorpereiweiBea dient and In dieser Hin- 
sicht durch keinen anderen Stoff ersetzbar ist , sodaß für diese die 
dabei frei werdende Wurme nur von sekundärer Bedeutung ist, sodann 
»'eil, wenn auch bei den Fetten und Kohlehydraten, sowie dem Eiweiß- 
(Ibcrschuß die bei deren Zerstörung entwickelte Warme für den Körper 
■von wesentlicher Bedeutung ist, doch auch ihr stofflicher Wert nicht 
außer Acht gelassen werden darf, vermöge dessen sie Körpersubstauz 
vor dem Verbrauch sc.hüt/.en oder für zerstörte- Subslarifi eintreten, end- 
lich weil selbst bei dem ruhenden d. h. nicht arbeitenden Menschen, 
auch wenn wir von jener Quote des unentbehrlichen Eiweißes absehen, 
die Nährstoffe nicht nur die liedeutnng haben, zum Zwecke der Deckung 
der Wärnieverluste und der Erhaltung der Konstanz der Eigenwärrae 
Wunne zu bilden, lindem auch die zur Unterhaltung der fii! 1 das Lohen 
urierlaliliebeu Atem- und HcrzSewegimgen, sinvie der Drüsen- und Darm- 
arbeit erforderliche lebendige Kraft frei werden zu lassen. Auch könnte 
die Bezeichnung „Kalorienbedarf 1 zu der falschen Vorstellung führen, 
daß alle Stoffe, welche im Körper verbrennen, sieh naeli Maßgabe ihres 
Inhalte? an potentieller Knergio vertreten, was erst zu beweisen wäre, 
nach den bisherigen Krfahningen aber weder filr deu Alkuhol noch für 
das Glycerin noch für die flüchtigen Fettsäuren oder die organischen 
Säuren zutrifft. So wichtig daher die. Kenntnis der- kalorischen Wertes 
und der Isodynaniie der verbrenulichen Nährstoffe ist, so repräsentiert 
diese doch nur eine Seite ihrer Bedeutung für den Körper, neben der 



die andere, welche eich ans ihrer rein stofflichen Wirkung herleitet, 
zum mindesten als ebenbürtig zu erachten ist. 




Mzrtvrs (189 1). 
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Dte Nahrung des Menschen. 

Die zum Stoffersatz dienenden Xabrungsstoffe werden nur zum Teil 
als solche aufgenommen, wie Wasser, Salz, Zucker, Schmalz, zum 
größeren Teil in Form der Nahrungsmittel. Unter Nahrungsmitteln 
vorsteht man die in der Natur vorkommenden oder technisch herge- 
stellten Gemenge von Nährstoffen (ohne oder mit Würz- und Genuß- 
stauen event. auch anderen, für den Korper gl eich gütigen oder wert- 
losen Substanzen) ; sie werden nach Plan und Anlage dieses Handbuches 
einer speziellen Bearbeitung unterzogen, sodaß in dieser Hinsicht darauf 
zu verweisen ist. Nur insoweit die Nahrungsmittel für die spezielle 
Ernährungslehre in Frage kommen, wird eine gedrängte synoptische 
Uehersicht ihres stofflichen Gehaltes gegeben werden müssen. 

Man versteht unter Nahrung das Gemisch von Nährstoffen, 
Nahrungsmitteln und (lem^imtli'hi, ihis ilrai Menschen auf feinem stoff- 
lichen Bestünde erhalt uder ihn in einen gewünschten stofflichen Zustand 
(Fleischninst, Fettmast, Wachstum etc.) versetzt. Da nun, wie in den 
beiden ersten Abschnitten erörtert, die Grüße des StollVerbrauches von 
mannigfachen, inneren und äußeren Heiligungen abhängt: Körperge- 
wicht, Lebensalter (ieiehlecht, Korperzustand, ob mager und fleisch- 
rcieh oder mehr fettreich, iiutere Temperatur unii Klima, Kürperv erfüllen, 
ob bei Körporruhe oder Muskelarbeit u. a., und dementsprechend die 
BedartsgrOße an den zum Stoflcrsatz dienenden Nährstoffen Innerhalb 
weiter Grenzen schwankt, so muß auch die Nahrung, d. b. die Zufuhr 
einer solchen Menge von Nährstoffen, daß damit der stoffliche instand des 
betreffenden Individuums zum mindesten gewahrt und seine iiiriiiTliciii: 
Leistungsfähigkeit auf die Dauer erhalten bleibt, quantitativ verschieden 
sein Diesen Teil der speziellen Ernährungslehre, welcher die täg- 
liche Bedarfsgröße an Nährstoffen unter den verschiedenen Lebensver- 
hältnissen behandelt, bezeichnet man auch als die Lehre vom Kost- 
mali. 

Außer diesen quantitativen Verschiedenheiten in der Zufuhr der 
Nährstoffe kommen auch gewisse qualitative Verhältnisse der Nahrungs- 
mittel, ihre physikalische und chemisch« IlcschaiTeuheit, sowie ihr Ver- 
halten im Darm in Betracht, und gerade von diesen Momenten ist ihre 
Verwertbarkeit, d. h. der Grad, in welchem sie verdaut und in die 
Siftemasse des Körpers übergeführt werden, in erster Linie abhängig. 
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Endlich ist für die Zusammensetzung und Wahl der Nahrung die Frage 
von Bedeutung, ob es für den Körper zweckmäßig ist, die Nahrungs- 
mittel ausschließlich dem Tier- oder Pflanzenreich oder beiden zu ent- 
nehmen, und, wenn letzteres der Fall, welches die günstigste Mischung 
pflanzlicher und tierischer Nahrungsmittel ist. Endlich ist für die Ver- 
dauung und noch mehr für die ilckinnuiliehkeit die Temperatur der 
Speisen und Getränke, oh sie heiß, ivnrm oder kalt genossen werden, 
von Bedeutung. Aus didaktischen Gründen erscheint es geraten, diese 
für die Auswahl und Zubereitung der Nahruug in Betracht kommenden 
allgemeinen Gesichtspunkte vorwegzunehmen und erst dann zur Fest- 
stellung des Kostmali es zu schreiten. 

Da wir fllr die nachfolgenden Erörterungen die Kenntnis der Zu- 
samnien Setzung und des Gehaltes der wichtigeren Nahrungsmittel an 
den einzelnen Kährstoffen nicht entbehren können, möge dieselbe als 
Mittel der zahlreich vurliegenden Analysen, die von J. Konig (Die 
nietiscliliclien Naliruiigs- unii C,i:nu Ii mittel, I, 'i. Aufl., 1889) zusammen- 
gestellt sind, tabellarisch vorgeführt werden. 




1. Teil! Allgemeines. 

§ 1. Bedentung der Zerkleinerung und Zubereitung 
der Nahrung. 

Sollen im Darmkanal die Nährstoffe aus dem Rohmaterial der 
Nahrungsmittel mit möglichst geringem Aufwand von Arbeit und von 
subjektiven Beschwerden ausgezogen und in I.iisuiis; (Iii ergeführt werden, 
su würde dies ohne weiteres nur bei den schon in flüssiger Form ge- 
wisser, Zucker. Balz, Milch 
der Fall sein, llisi den iibn-en tUirii-ctiuii ar.t\ vollende bei dca pllan/- 



•) mt. «räinllclie KolilfhyJrm : Znrltr, SlSilumtlil, Dutrin u. s. w. tm Opgeo- 
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liehen Nahrungsmitteln liegen die Nährstoffe nicht frei und den Ver- 
dauungssäften zum direkten Angriff bereit. Das organisierte Gefüge der 
tierischen und plhinzlichen Teilt, in welchem die Nahrslfitlu eingeschlossen 
sind, erschwer! ihre Extraktion aus den zelligen Gebilden und in um 
so stärkerem Grade, je griiüer und kohärente:' die eingeführten Stücke 
sind. Zwar ist auch dafür z.T. schon von der Natur «esurgt, insofern 
der Eingang zum V erdau u ngs app arat mit mechanischen 
Zerkloincrungavorrichtnngc n ausgestattet ist, welche, solange 
sie au funktioniere]' vermögen, die durch die Grüße und Kchareiia. der 
Stücke für die Verdauung bedingten Nachteile beträchtlich /.u verringern 
vermögen, ilic Zalnif, vun denen für die grobe Zerkleinerung (Ab- 
beißen, Abreißen) die m ei ßel form igen Schneide- und die apitacn scharfen 
Eckzahne, für diu feinere des Zermnlaiuns und Zcrrcibeus die mit 
breiter Kroniiaeho uns! kleinen Vorspriingan versehene» Mahl- oder 
Backzähne in Kutrnr.ht kommen. Je feiner die Zerkleinerung erfol^l, 
des!.) grober ist die \ugrilVsllaehe Für die Vcrdauuugssnfle, und desto 
schneller und vollständiger geschieht, die lailraktiou und Losung des 
Verdaulichen. Wollen wir außerhalb de? Körpers, also in vitro aus 
pilau/.Ücbeti ndoi tierischen Gebilden die löslichen Teile mit Wasser oder 
Weingeist oder Aelher ausziehen, tu überzeugen wir uns schnell, von 
welcher Bedeutung die feine Verteilung is;. ii: groben fci < v.^k ■. :i kennen 
wir die organisierten Teile tagelang mit dea Ev.traklinusniitteln über- 
schattet stehen lassen, ja wir kimneti sogar (lurcli mechanische Hille, 
i. Ii. Schütteln, die Einwirkung forden), ohne daß es uns gelingt, mehr 
als Bruchteile des Uberhaupt Loslichen auszuziehen. Deshalb ist auch 
für die chemische Kxtrakiion und Lösung die möglichste i:t whanische 
Zerkleinerung von Bedeutung; n \ r im i 
bei weicher dem .'ü lösenden Agens die giüß'u Ober- und Angriflsfliiebe 
gegeben wird, die Form eines feinen Palvers. Wie groß der Einfluß 
der Zerkleinerung sti'or. allein durch die /ahne ist. erhellt aus der un- 
genügenden Vcrdauuag und Verwertung der Nahrungsmittel, die überall 
da au beobachten ist, wo infolge defekter Zahne, wie /. Ii. im höheren 
Alter, das Kauen nur unvollständig erfolgt, liier kann man bei gcaauer 
Untersuchung iu den Kutnbgängeu einzelne au angegriffene uder wenig 
angegriffene, ni.ch das pfbmalichc oder tierische (iefüLte aulweisende 
Bruchstücke linden, lud daß in solchen ballen der Zaiindefekt die 
wesentliche L'rsache der ungünstigen Verwerfung der m größeren ftüeken 
eiugefdhtteii Nahrung ist, gehl daran* hervor, da Ii. sobald durch ein- 
gesetzte künstliche Zähne die Möglichkeit mini Zerbiuien der Nahrung 
wieder ge^eijes !~t. dann auch die Ausnutzung sich verbessert und der 
Abgang wenig oder gar nicht, verd r Nahrung nicht 

laelir beobachtet wird. Heim Säugling, dem das Mobil) noch fehlt, darf 
mangels des Kauens nur düssige Nahrung iMilciu uder allenfalls breiig- 
weiche (in Milch erweiebicr Zwieback an,! Aehidicbcs: gegeben weiden. 
Wenn auch hei gesunden Zahnen das Kauen in lica.ug auf die Zer- 
kleinerung der Nahrung Vieles leisten kann, so thut man doch gut, 

auch an die KauarbeiL nicht die höchsten Anforderungen au stellen, 
vielmehr besoaders bin harti r Konsistena und groboa Stücken i'.uf uicrhu- 
nisehem Wege durch Zerhacken, Wiegen oder Mahlen der Nabrungs- 
miltel die Zerkleinerung vorher vorzunehmen und nur die feinere Zer- 
laahiung der Nahrung und deren l."eber:'iilirunü in eine pulverige Masse, 
welche infolge von Uurchtrankung mit dem Mundspeichel die Form eines 
scblüpfrigeu, plastischen, zum BiEsen fomiierbaren Breies annimmt, den 

!3 
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Kauwerkzeugen zu Überlassen. Abgesehen von den durch die feine Zcr- 
-leileu Sin- die chemische EttrakÜmi der Nähr- 
stoffe durch die Verdau ungssafte, kommt auch noch hinzu, dali in feiner 
Zuteilung diu Nahrung zweifeiles bekömmlicher ist, d. Ii. dali die Ver- 
dauung ceteris pnrihus iiiine subjektive He seil werden vor sich gehl, 
wahrend grnhe Stücke, z. 11. aröliere Eleiächsttlcke, hartgekochte laer 
vermöge ibrer phy.;ikali;che:i Beschaffenheit einen mechanischen Hei: 
auf die Magenschleimhaut ausüben, der sich uns durch das Gefühl von 
Druck und Völle, ja sogar nicht selten von mehr «der weniger Starkem 
Schmerz bemerkbar macht, soiluH wir uns mehrere Stunden nach der 
Spcisoaufnahme bliebst unbehaglich fühlen und seilen die Vorstellung 
der sich an die Verdauung anschließenden qualvollen Stunden uns bei 
eine nuE rauben kann. 

Von uueh :;ri>lHHvr Bedeutung erweist sieb der Einfluß der Zu- 
be r ei t ung, die im wesentlichen Sache der K«c Ii kirnst ist und au: die 
Einwirkung lieber Temt icrat u reu, sei es direkt oder durch Verinittelung 
des Wassers, hinauslauft. Im allgemeinen werden nur von uacivilisicrten 
Vidkorstäiumeii die Nahrungsmittel roh vermehrt, und mau gellt wohl 
nicht zu weit, wenn mau auch die limistfertigkei', sieh die Nahrung 
zweckdienlich uml schmackhaft zezul.ereken, ini'. als einen Gradmesser 
für die Kulturstufe, auf der ein Volk stellt, betraf biet. Gerade die 
Zubereitung de- .Nahrung 1 ist auch in hygienischer Hinsicht hoclihedeiit- 
sain, sodali wir derselbüii eine c:was eingehendere Betrachtung schenken 

Der eigentlichen kücbengemiLlicti Zubereitung der Nahrung soll stets 
das Putzen und Reinigen der Nahrungsmittel vorausgehen, 
wag durch Alis|>ii!en oder Ahwaschoe mit. Wasser inier Abreiben mit 
sauberen Tüchern zweckmäßig geschieht. Der OliariiiLciu: der Nahrungs- 
mittel halten alle möglichen Kleinlebewesen i Mikroorganismen; au, solche, 
welche (.'.liruijj oder Fäulnis erregen, oder sidcbe, welche geradezu als 
|).it.h(igen zu erachten sind. Dieselben werden /.war mit zweifelloser 
Sicherheit durch die linchhitie Lei der eigentlichen Zuhercituni' ent- 
l'i.'Hit, aber fiil diejenigen Millel. welche wir roh genießen, wie Obst- 
früchte, Salate, Radieschen, Rettig u. a., ist die vurgängige Entfernung 
tier der Oberüache anhiifieiiden Ljireinlichkeiten dringend geboten. Für 
niistfrüclite und Wurzclt'riichl e ist die Hui lernilug der mich bei sorg- 
falliger Iteiuigiiiig niemals irnnz unverdächtigen Oberfläche durch Ab- 
schälen mittelst sauberer Messer noch empfehlenswerter, zugleich weil 
die im HnlzCiscr, Pihui/.eiiwaelH und anderem Unverdaulichen reiche 
Hinile oder Schale nicht nur keinen Nährwert bat, sondern durch ihre 
Gegenwart die L'isung de; an sich Verdaulichen eher stört, /u der 
Reinigung ist auch die Entfernung verdorbener, schon durch Aussehen 
oiler Geruch niebt mehr als normal anzuseilender Teile zu rechnen. 

An die l'einiütug schlichen sieh eventuell die Operationen zur 
mechanischen Zerkleinerung der Nahrungsmittel an, wodurch 
den Kau werkzeii gen uml nein ganzen Darm ein Teil der sollst nulr.uwc:i- 
liendeu Aroeit erspart und gleichzeitig die Verwertung derselben gefordert 
winl, wie dies schon eben besprochen i-^-c. U:ri ist. fliese mechanischen 
Manipulationen tiesieben in Zerstampfen, Zerhacken, Schaben, Verreiben 
und Vermählen. Weniger eine ^eriileinerung als eine Lockerung des 
Gefüge- bezweekt das Klopfen, Jl;s /.. 11. bei größeren r'leiscbstüekun 
dem eigentlichen Braten vorausgeschickt zu werden pflegt 

Ebenso pflegt dem Kochen oder Küsten das Würzen vorauszu- 
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gehen, dessen Bedeutung oben bei den Würz- und Gcnuustoffcn erörtert 
wurden ist ('S U). Das Würzen bestellt im Zusatz von Kochsalz, Pfeifer, 
Zwiebeln, Pflanzen sauren, eigentlichem Gewürz u. a. Das Würzen ist 
um so notwendiger, je weniger Geschmack an sich die Speisen haben, 
wie dies zumal bei eiuei Reihe von Vifgctabiliun : Getreide- und Hülsen- 
früchten, Kartoffeln 11. n. der halt ist. Hier ist der Zusatz von Würz- 
stonen geradezu unerläßlich, denn nur durch den würzigen Geschmack 
und Geruch wird die ESluil geweckt, sodali ilie Speiscauf nähme nicht 
uls Lust euiiifuiiden, Widerwillen iirni Kke! ferngehalten med. Gcr:n!e 
bei der Massen er nahm tu;, *n \vi;gcii der Wuhl feil keif die an sieb wenig 
schmeckenden pflanzliehen Nahrungsmittel die Grundlage und den Haupt- 
inhalt der Verküstignng bilden, kommt es auf rirh'.iges, dur allgemeinen 
^cctiinacksrichtung angepaßtes Würzen, das übrigens bei den kleinen 
Mensen, in denen die Würzstoffe schon wirken, mit relativ geringen 
Liikosten verknüpft ist. sehr viel mehr an, als auf ein stärkeres Bevor- 
zugen der huhere V«r ] > ti e;^ u n k-os Un 1 erfordernden animalischen Nahrung. 
Doch darf man auch hier nicht sohnbloueunialii;; stets dieselben Würz- 
ende verwenden, vielmehr muß man wiyen der bei andauerndem Genuß 
stellenden t'ierucbs- und Geschmacks- 
abstumpfuni; mit dun WürzstotYcn wechseln, um den erwünschten Genuß- 
reiz zu erzielen (S. 45). 

Die eigentliche Zubereitung unter Einwirkung hoher Temperaturen, 
die man, wenn die Nahrungsmittel mit Wasser angesetzt und letzteres 
auf Kocht emperniur erhitzt wird, ak Kochen oder Sieden und, 
wenn die Einwirkung diu- hohen Temperatur direkt lind ohne Ver- 
mittclung des Wassers erfolgt, je nachdem ala Rfisten, als Backen 
oder als Braten bezeichnet, ist in Bezug auf die dadurch bewirkten 
physikalischen «der mechanischen und chemischen Veriinderungen v. T. 
verschieden, je nachilem es sich um tierische oder plinnzliclie Nahrungs- 
mittel handelt. Für die Mehrzahl dci pflanzlichen Mittel ist diese Art 
der ZuliereihuiL; ijeradeüi uuerla-Sbch. I'amual lie;;™ in den Vegetabi- 
ü'fj Jjf NShf .'..r?.- niftii Irl. •■•'<■• rtir-h' \\t l*;vi.&MU~i: -w 
gauulich, vielmehr sind sie in derbe, gegen die Verdauungssiifte und die 
sonstigen Lösungskrafte, über die der Dana verfugl (Pttulais, Gfthrang), 
a'.iberordentlieh resistente t'ellulosükapscln eingeschlossen, daher sie vor 
dem Genuli fast ans=c;iließlic!i Einwirkungen erfahren iniissen, welche 
im wesentlichen darauf hinauslaufen, die Cebulosckanseln zu sprengen 
und so den Nährstoffinhalt „aufzuschließen". Nun kann ein Teil dieser 
Arbeit durch die Zerkleinerung geleistet wurden, äei es durch mecha- 
nische Hilfsmittel, insbesondere diejenige!], weiche ein Zerreiben und 
Zcrniahlen bezwecken und bei der Verarbeltun ii der < i etreidefrüchtn zu 
Mehl und 1 II 1 t 1 1 1 r ? Verwen- 

dung gelangen, oder durch die mechanischen 11 iil's'nittel, welche uns in 
dee Kauwerkzeugen /.tu Veniiiru:!!; stehen. Wenn jedoch nur die grö- 
beren mechanischen Methoden, wie zerschneiden und Zerhacken, an- 
gewendet wurden sind, sodaG das plhn/liche Gefilge auch noch in den 
zerkleinerten Stücken erhallen ist, so vermag ibis Kauen nur einen Teil 
der Ptlanzcnzellen nufzuschiiclien ; der Lj-iiii^ri- Teil bleibt im eröffnet, und 
ihr Nührstoffinlialt würde sieb auch bei der Durchwniulerung des Darm s 
der Lösung entziehen und somit dem Körper nicht zu Gute kummen, 
sondern der Hauptsache nach unbenutzt und unvenvertet mit dem Kot 
ausgestoßen werden. Diesen Nachteilen beugt das Kochen mit Wasser 
vor. Wenn die Cellulosekapsoln auch vom siedenden Wasser nicht ge- 
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löst werden, so dringt dieses doch durch die interstitiellen Poren in 
das Zelliiisiere hinein. Diu im Zclliuiialt mehr oder wenig reichlich 
vorhandenen Starkeinehlköruer kennen das Mehrfache ihres Gewichtes 
an Wasser aufnahm™, wobei sie eine starke VolusiLszunahme erfahrcri, 
„aufquellen"; unter dem miiihtigen Druck der quellenden Stiirbeküratr 
werden diu Zcdkapsel« uesjsreiiL'!, hu (Iii! Nahrste-tle treigolegt uml dum 
Antritt' der Yerdauuüyssalie zugänglich gemacht. Abgesehen von dieses« 
wichtigen i.'hysiiialiHi'lieu Vorgänge »erden durdi das Kuchen auch be- 
deutsame chemische Veränderungen bewirkt. Dus'ch das hdüe Wasser 
wird das an sieh schwerer verdauliche rohe Stärkemehl zuuäehst ztssn 
Qacllci: gebracht, z. '1 . in lösliche Ssnrke, z. T. in einen gallertigen 
Zustund, den Stnrkukleisiur, uhci'guiiihrt. der vom .Viunl- und Jüauch- 
S|>uidiel viel leidster gelöst und veszuckerl «inl, das Fiweio des Zcll- 
inhnlts ■/.. T koaguliert. Iii-i diesem Verfahren gebt eiii 'leil der ivusscr- 
lüsliehen Stüde in daä Wasser Uber, es findet eine partielle Ausluugung 
slalt, durch die /war auch mancher Naiirstort entfernt wird, aber, was 



vorteil halt das lindicn s» langt loi-tgesctzt, Iiis ilsirrh Imbibition mit 
Wasser das Ganze eine gleurhriabigu, bruiarügo Konsistenz annimmt. 
Werden derb- konsi-t tute Vegcia'.iiiun, wie (uuenthibste) Hülsenfrüchte 
(l'.i'bsen. Linsen) nur cisd'ads gekocht, ubrie d.il ei /esijue.tscht zu werden, 
so kennen nach den Erlab runden von Fr. Hofmann und Strüni- 
1> Ii 1 1 2 40 Pro z. davon und mehr unverändert mit dem Kot wieder aus- 
gestuien wes-desi. Kndlkb weiden dureb iiie Siedehitze die noch dun 
Nahrungsmitteln oliertluchhcu asdiairendesi oder schon ins Innere vur- 
gcdnmgencSL kleinen Lebewesen (Mikrous-guniauicu.'i vollständig eitö;et 
und wiiii damit manche, von seilen der ruhen XabruiigsuiLttel drohende 
Gefahr abgewendet. 

Kine wesentlich andere Rulle spielt das Korben für die animalischen 
Mittel, B. Milch, liier, Fleisch. Wahrend Milch und Eier im rohen 
Zustaiid flüssig .sind und daher ohne weitere; der Verdauung und Auf- 
saugung unterliege]: können, Sät das Fleisch vu:l fest-wcidier Konsistenz und 
organisiertem Gelügc. Allein iui (iegeiisnl/ /u ilen f'llaii/euzelleli Laben 
die >!ül!ijij der tierischen Ocbildu -j i: r t- 1 i ■.■ v kcir.e Membran oder eire. 
nur so zarte. dal> die >"al:rs tolle des Zclllcibes fast frei und seitens der 
Vesdauuiigssiifte direkt augreilbnr liegen. Deshalb !:a:u. audi das im 
rohen Zustand« eingeführte Fleisch, vorausgesetzt da Ii es in /ci'kbjincncin 
Zustande Isüs gehacktes oder gewiegtes) genossen oder auch nur durch 
sorgsames Zerkauen zesl-ilcinorl wird, eiebt nur verdaut mal ausgeEinlzt, 
sondern aiu'h ohne Beschwerden verlrugesi werden. Dagegen lauft mau 
beim (Jcnini rohen Fleisches Gefahr, im Fleisch parasitär lebende 
Organismen, l!la?ei:nfu:iuo- ode:- Finnen ; Cysticercus) sowie Trichinen 
einzuführen, von dir neu erstcre entweder Ifiusciswünnei frei werden lassen, 
die vom Darm aus ilire Wanderung antreten und mit dem lilutstrom 
zum (ieliiiu, zum Auge oder zur Haut gelangen können, unter Um- 
standen sdiwere funktionelle Störungen is ervorrufend, oder durd) Gertein- 
tionsweehscl zu liandwurmern werden, wahrend die Trichinen, die Danu- 
wand durchsetzend in die Muskeln einwandern und durch ihre Anhäufung 
in gewesen .Vu.-kelu thelilknpl", ^wei-ekfell ) sdiwele Kisi'beiuuniien, ja 
den Tod herbei liihren können, ^ueh frröliere Gefahren l:i>ntien vom 
Geuull roher Milch drohen, insofern bei der Maul- und Klauenseuche 




hy Google 



Ei nzül Ernährung und MnFseneruälirung. 



67 



Sorna bei der Pcrlsuclit (Tuberkulose) milchender Tiere (Kühe, Schafe) 
die spezifischen Krankheitskeime in die Milch ühergehe:i und 50 zum 
Ausbruch der re;p. Krankheiten lici demjenigen, der die roh« Milch 
jener kranken Tiere genickt, AnkiB geben können. F-hr-uso kann die 
Milch gelegentlich Typhus- oder Umlera banden enthalten, dadurch dnli 
die Aufbewahrungsgcfaßc mit sidcb injiziertem Wasser gespült wurden 
sind, oder sie kunu die Infektimiskeiiue iler Diphthcritis und de;- Schar- 
lachs aufgenommen haben und Lei üoiiuli im rohen Zustande die resp. 
Krankheilen übertragen. Diese Gefahren werden durch das Kochen der 
Miidi abgewendrt, indem die Siedhitze sclmu Lei eher Fi n Wirkungsdauer 
von 10—16 Minuten jtoo Infektionsträger ertflteL 

Eine wesentliche Bedeutung hat die Zubereitung, insbesondere beim 
Fleisch, insofern dadurch die Schinaekhafligkeil und liclieiumlichkei:. 
gefordert wird. Nur hat man hier streng zu unterscheiden je nach 
der Art, ii: welcher die Lau Wirkung der Indien Temperatur erfolgt, 
lirini;! mau das Heisch in nicht zu groteii Stücken, zweckmäßig unter 
Zusatz von Salz und anderen Wüizatoffen, mit Wasser zusammen und 
erwärmt das Genienge, so erfolgt eine Auslaugung der in kaltem und 
weiterhin der in wann em Wasser löslichen Steife: Salze, F,\.traktivstoHe 
(Fldschbasen) , wasserlösliches Eiweiß (Albumin) u. a., und zwar, je 
länger das blasser einwirkt, in 11111 so stärkerem Grade. So leb: der 
gh'iE'.e Teil der schmeckenden Wlis/steile und des roten Farbstotfcs, ein 
HriH'htcil des b'leisebei weites, die wichtigen Ficischsal/c, snweit sie wasser- 
löslich, weiterhin auch ein Teil de; in Leim übcrgeiükrten Bindegewebes 
und etwas Fett in das Hochwasser über, das als Fleischbrühe ein 
belielites (icl.u.iuiktel, zugleich eine [lassende lliuleiting 711 einem grbLierci; 
Mahle abgiebt. Sobald die. Temperatur der FlnSidibrühe 7fi" er- 
reicht, gerinnt da; darir. enthaltene Fiwcib'. der rote Farbs'.ull wird 
unter Hrauiitiirhiiuy IlSiidung von T l;L;i: -iT i ;l '.lud guromiencm l'jwriiil /er- 
setzt ; sij entstellt ein lnai 1 H iiaiui Ii lies mithirb 1 1 Athens 
wegen schon hei dirZub dil er Nahrstotte 

enthält. Bei dieser All der Zubereitung ist die A uslaiigiuig, also die 
Gewinnung einer wohlschmeckenden würzigen Fleischbrühe ( Ituuilieu i 
die Hauptsache; deshalb wird das Kerhea mit Wasser in der Kegel 
mehrere Stunden unterhalten, um möglichst vollständig alles Wasser- 
lösliche zu extrahieren. Das übrig bleibende Kiichdeisch ist, da bei 
70'' zunächst das Fiweili der iiindensebichten und bei weiterer Einwir- 
kung der Hitze auch das der tieferen Schichten gerinnt, je nach der 
Dauer lies Kochens er,! f.» harter, derber und /.aber, und wenn auch 
Sckr n ehrst ntiici i:h (der liiweifcchalt des Kochfleische; beträgt bis zu 
30 Proz.). doch wenig sc.hniackhati , schwerer bekömmlich, und es bedarf 
zur Verbesserung des tlcsrhinnclLes uial der Hukömudie.hkeit inner be- 
sonderen Zubereitung [Schmoro unter Zusatz von Gewürz und Fetr(. 

Kommt es nicht auf die Herstellung einer Fleiscbbriibe an, sondern 
aar auf Moiolung miiglichs-or iSchinarkhiifiigkcit. und Bei > lic.l t 
des Fleisches, so erweist sich das Dämpfen * und Braten am zweck- 
mäßigsten. Was Pnmpieu ist eine in vielen Beziehungen vi.irleiihafle 
Zubcreilungsart, bei der man nicht kochendes Wassel-, sondern Wasser- 
dumpf anwendet, der nicht direkt ia das Flcisea eindringt, Sendern nur 
die Wandungen des im geschlossenen liolaltnis befindlichen Fleisches 
allseitig erwärmt, wozu mini am bcstci; einen doppelwainliiieii Metail- 
krdnopf (Beckers Dc.mpfkocbtop:'i verwendet, zwischen dessen (lis- 
pelten Wandungen erhitztes Wasser sich befindet; für Fleisch ist es 
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Di cht nötig, bis zu Siedehitze zu erwärmen, weil schon eine Temperatur 
von TO" genügt. das Flei-ieh in denjenigen Zustand zu versetzen, in dem 
es diu uns angenehme Kcschattenheit oder Konsistenz hat, gar oder 
hall^-ay wird, ohne daß dabei das Eiweili in den geronnenen Zustand 
übergeht. Indem die Temperatur hier nicht, so hoch gesteigert zu 
werden braucht, werden dein Fisuscii all« seine ISe.siaurt teile, näh- 
renden wie (Ii t! schmeckenden, erhaben, zugleich wird fast jede Zersetzung 
organischer Stoffe hierbei vermieden. 

Ein anderes, sehr zweckmäßiges Verfahren, möglichst schmackhaftes 
will nahrhaftes Flehen zu gewinnen, ist rtus Braten und Rüsten, 
Hut setzt man das i'khisc.l] in niiiglichit. großen Stücken (tihnü Zusatz 
von Wasser), inirt wenn das Fleisch mager ist, vorteilhaft unter Zusatz 

von Fett direkt dei hohen Temperatur ans, Unter der Einwirkung der 

Hitze gerinnt zu midist da.? Fiwcili au der überdache, bei TU " wir.] 
schon der rnle EarbiteiV zerstört, das Fleisch bräunt sieli. ludern die 
Hitze auf die Riudenschiditen weit« einwirkt, erfolgt je langer, desto 
stärker ein« teilweise Zelsetzulur des EiweiUes und anderer organischen 
Steele iTÄträkdvsMtte. Fett), weiterhin eine gehurt« Verkohl uug, und 
hierbei entstehen als Zeräelz'.iiii-'spioiluk'.e eine Reihe schar! und pikant 
srhiiiecketiilcr umi würzig riedicii-.ler S'olte. deren ("icgeuwart die liiudea- 
schichl, rtie so;-. braune bis schwarze 1 iratonkruste. a:;ss;eichuet. Auch 
wird infolge der Gerinnung der Riudesischiebteu den) Flcischsitft aus dem 
Innern der Anslrii:. unmöglich s:einecht, diili«r das fleisch beim Hratctt 
saftig bleibt. Hank dem schlechten Wüi mcleitungsvermiigoii 1 der wasser- 
reichen tierischen Teile ilri:inl die Wärme nur so langsam nach innen 
Vor, daß, während die Kruste rtu:eii ihre iliuLkle Färbung die Einwir- 
litia.n einer Temperatur silier KI'J" verrat, rtie Temperatur im Innern 
noch nicht 70 " erreicht, daher das lirateninnere ''wie ?.. B. heim Rosist- 
besf) noch rot, blutig ausgeben, dabei doch halbgar und für den G-enuii 
geeignet sein kann. 

Eocuso zweckmäßig und T. ime'a hii'.icbter sind die durch Risten 
des Mciäcbes hergestellten Speisen, liier Werden, damit die Hitze mög- 
lichst direkt und alifcilu die Fleiseateile umspitlt, die letzteren nicht 
in der llratplanne, sondern am Spiel! "der auf den; Gitterrost fgriil 
der Engländer! der Hitze ausgesetzt, rtahei werden die iiiiidensdiiehten 
mehr oder weniger stark verkohlt, wobei midi reichlicher als \ta\tn 
Braten aromatisch und pikant, riechende und sdmieekenrte Stolie ent- 
stehen, während die seh I einige Bildung einer festen Kruste dem l'lelsch- 
sufte den Austritt aus dem Inneren vermehrt. 

Auch die Eier kennen roh genossen werden, doch auch bei ihnen 
geh! zumeist das Kuchen derselben ii; Wässer voraus. J« weniger die 
Temperatur des Wassers den Siedepunkt erreicht und je kursiere Zeit 
sie einwirkt, desto lockerer ist die Gerinnung des Eiweißes und de; 
Eigelbes; je stärker die Hitzeeinwirkung ist, desto fester und derber 
cri'tslgt die Gerinnung, und inaa unterscheidet danach weii'h oder halo- 
weieb (|idauinenweicbi und hart Kckucbte Eier. Die iveichgehucbten sind 
leiebler verdaulieb und bcsier bekömmlich als die hartgekochten, indem 
lel/.teie, wie größere l'Teischstiicke , einen nieeliiinisr.lien lies/ auf die 
Magenschleimhaut ansähen, so l.ili ihre Verdauung nicht selten mit un- 
angenehmen Empfindungen, ja sugar mit Schmerzen verknüpft ist. 
Iis sei denn daß aus den har.en Eiern dslnne Sebeihee geschnitten 
werden, welche der MagetinSicrliäche eine gmlie A ng ri [ist! iclio darbieten. 
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Erweist sicli nach alledem die Bedeutung der Zunercitir>i£ für 
pflanzliche Mittel als wesentlich verschieden gcHenübcr der bei Miima- 
ILohen Nahrungsmitteln, so ist ferner ais bemerkenswert, hervorzuheben, 
dali auch in llezm: auf «liai Wassergehalt der /nben-iteten ripaisen ein 
fundamentaler Unterschied sich geltend mach:. Beim Braten oder Rüsten 
büßt das Fleisch etwa äü Pro/, seines Wassergehaltes ein, gekochtes 
oder gosollcnes ist sogar euch wasserarmer, enthalt knapp fif) Prnz. 
Wasser. iidgcL'cti nimmt heim Zubereiten der |!:biizlichci> Nahrungs- 
mittel der WassergehaiL ausnahmslos zu Die Hülsenfrüchte, z. IS. Erbsen, 
enthalte!! im hüten Zustande nur 12-l.'i Proz. Wasser; werden sie mit 
Wasser gar gewicht, so linden sieh im Erbsbrei rund 70 l'roz., 111 der 
Erbsensuppe bis zn 00 Pro/. Wasser ■'. Hei den Kartolicln. die r.ih 75 Proz. 
Wasser iijhreii, steigt beim Garkochen der Wnssergetiall auch eis -.11 
90 Proz. au. Wird aus Weizen- oder Hu ggonmeh I mit nur 14 Proz. 
Wasser ein Tuk hergestellt und dieser m IXi-.il verbacken, so enthalt 
da; fertige Wei/en- oder 1 i.^.jc nl i rut Pro/. Wasser,' d. h. rund 

3 mal so viel Wasser als das Aus-angsmaterial. Mit anderen Worten: 
die pllitiizliehen Mittel werden durch die Zubercitum: voluminöser, wah- 



sehr grolien. bei gehaltarmen 



Hl E aöppo. Htrl. i-.'in H irt 1 1 U '.■ ! .Vr. i 



neu Bedarf d 
r zu geradezi 
a das Volum 



zweckmäßige Aus 
teilt, noch Uesen 



Gleichwie wir bei der Erörterung 'ler Würz- und Getiulistott'e (S. 4u) 
betont haben, dali die Speise;:, auch wena sie alie dein Bedarf entsprechen- 
den Kührs tuffe in der erforderlichen Menge enthalten, nur dann ohne 
Widerwillen verzolle! werden, wenn sie einen uns angenehmen Geschmack 
und Geruch haben, so.lub uns die Nahrungsaufnahme ais Genuß er: ;heitit, 
ebenso muß die Nahrung auch ein gewisses Vidunien und Gewicht haben, 
wenn wir davon befriedigt werden, wenn wir das für eine gehobene 
Stimmung und für die Arbeitslust notwendige Gefühl der Satt igii n g 
hüben sollen, das nur durch eine gewisse mittlere Füllung des Magens 
Ii er vorgerufen wird. Nun billigt das S tttigungsgdühl von vei 
Momenten ah, einmal von der Größe, absoluten und relativen Kapazität 
des Magens, sodann sehr w^ent.lich von der Gewohnheit. Wer von 
Jugend an gewöhnt ist, ein großes Speisevolumen aufzunehmen, nie 
das bei vorwiegender PHan/eimührttog der Fall ist und fast aus- 

w 
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nalrmslos bei den niederen Volksklassen zutrifft, die 
um einen möglichst geringen 1'reis bcsfreitHi müssen, bei dem bieibt 
das Sattigungs'gcfühl ans, sobald er eine weniger voluminöse gemischte, 
auch gciialirdehe animalische Mit dirun t i cht 

selbst wenn letztere in reichlicherem Maße verwertbare Nährstoffe ent- 
hält als die sonst gewohnte pflanzliche Nahrang. Du hier Individualitat 
und Gewohnheit ihr entscheidendes; Wort. milüprccheTi . läßt sich nur 
ganz allgemein feslslcllen, welches das zweckmäßige Volumen für den 
ÜurcliEchiiiltsnicrscheii iar, oimc dabei aulier Acht zu läppen, daß eine 
Reihe von Individuen von den; so normierten mittleren Whiinon nicht 
das (lL-i'iilil :1er Itcfi tedigntig unil Sättigung erhalten. Denn bei ^ewohi : - 
hoitsmiil.'igcni lieiiiili einer sehr voluminösen, durch die Zubereitung 
sehr wasserreich gewordenen pflanz lieben Nahrung: Kartoffeln, Heis, 
Mais. llülscnfriiclti.', fidiwnr/.brtd findet eine Anpassung des Magens 
und Darmkasials an die gruben Spcisevnlumina statt, es kommt durch 
die stete üb ermäßige Anfilllung zu einer dauernden Erweiterung des 
gesamten Verdaumig.skannls, Magens und Danus, der unter dcai Namen 
.,K;l itHiti'+-;ii;tin: ii " bekanni. ist, «eil er himlig Lei den fast nur von Kar- 
toikln lebenden armen Volks;!; lassen (lriaud. Ostpreußen, Obcrschlcsiet] 
u. tu beobachtet wird. 

l'ur den Dnn-tüdinittsiiieiiselieii IfiSt sieh auf Cnind der voriiegeu- 
den Erfahrungen die untere und obere Grenze feststellen, unter die dos 
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lit der liethngniskost beschäftigt 
Vndererseits kann man anfuhren, 
ler 10(HJ g 'acrunl ergebt, für <ten 
du ausreicht, uns das erwünschte 
i t er - bestimmte tlas tagbdu.: 
öueisevuiuuien vor. x jungen ner/teu zu 17110 bez. 2140 g, Uffelmann 1 
dasjenige von 4 in leidlichen Ycrhiiltnlssen lebenden Handwerkern xu 
15TÜ— i'OfcO g, sein eigenes ^peisevchmicti zu liiiO. dasjenige gesunder 
Soldaten, die aus der Kniupagiüemeniige verpfleg! wurden und dabei 
gut genährt und kräftig waren, zu HjOÜ— 2.1C0 g. Daunen kann man 
für den Erwachsenen von minierem Gewicht 1 70 In UiOO 
— 2000 g als das tägliche mittlere S ]> ei s ev o 1 1, m e n hinstellen 
und ferner betonen, daß bei einem Volumen von 1400 g das Gefühl 
nachhaltiger Sättigung kaum erreicht wird. Kann auch wohl in der 
Mehrzahl der Rille das Volumen seihst ÜOX 1 g übersteigen, ohne daß 
das Gefühl des- l "diersattigsing , der l'nhist und körperlichen Abgc- 
schlagenheit hervorgerufen wird, so darf doch für die Mehrzahl das 
Viiluinen nicht L'fiU) g erreidu-n. geschweige denn Übersteigen. Von 
diesem Tugesvolumcn soli etwa die Isiiltte auf die Hauptmahlzeit kommen, 
welche für tlie körperlich arbcitc-mlc Klasse, wie nech bei der Mabl- 
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;reitenordnun;; besprochen werden su]], am ^weei-iiniiGigsIen in die mitten 
zwischen die Tagcsarbeit fallende. Mittagspause gelegt wird. 

Wenn auch iui allgemeinen die animalische Nahrung, insbesondere 
mageres Fleisch, vermöge ihres kleinen Volu 1 behalt 
an verwertbaren Nährstoffen nicht so leicht das Tolle Sättigungsgefühl 
erzeugt, wie die voluminöse pflanzliche Nahrung, so sei doch hervor- 
gehoben, daß auch bei relativ kleinem "Volumen manche Animalien das 
Gefühl der Sättigung hervorrufen, so vor allem selbst pflaumenweiche 
Eier, welche, schon in mäliiger Monge genossen (5—6 Hühnereier = 
240 — 290 g Eisubstauz). entschieden sailigen. nährend dies bei einer 
Fleisch- oder Milctujuaritltiit, welche die nämlich!: Menge an Fiv.cilJ und 
fett enthält (150-200 g fettes Eratonlleisch, ,'üü Milch) entweder 
gar nicht oder in viel geringerem Grade der Fall ist. Insbesondere ist 
es der etwas reichlichere Fettgehalt der Speisen, der selbst bei 
an sich geringem Speisevolumen Sättigung hervorruft, ein Punkt, der 
von besonderer Bedeutung für die Müssen ernährung ist, weil es durch 
Fettzusatz gelingt, das Gewichl selbst der sehr voluminösen wasser- 
reichen Vcgetabii'ien wesentlich herabzusetzen, ohne dali das Kattigungs- 
gefühl danach ausbleibt. 

Nächst dem Volumen ist die Form und Konsistenz der 
Speisen von beachtenswerter Bedeutung. Aach in dieser Uczieimng hängt 
so viel von der Individualität und Gewohnheit ab, daß für alle Menschen 
giltige Normen sieb schwer aufstellen lassen, vielmehr haben diese Be- 
trachtungen wiederum nur den Zweck, die oberen und unteren (iren7.cn 
festzustellen, innerhalb deren sich die Form und Konsistenz der Speisen 
bei zweckmäßiger Ernährung des Durchschnittsmenschen bewegen dürfen. 

Haben wir uns an eine gewisse Konsistenz i; s bestitnrate.it Gerichtes, 

i. B. die mittel weiche oder breiige, gewohnt, so mindert jede stärkere 
Abweichung in der Koasisleliz sowubl nach der Seilt des Flüssigen als 
nach der seile des Derliharten hin die. Srhmackhaftigkeit und damit 
die Eßlust. Mit der Aendcrung der Form und Konsistenz sind aber 
auch objektiv nachweisbare Erscheinungen verbunden, die sich auf die 
Hekünirnlichkeit oder Frtragliarkcil sowie mit die Verwertung der Speisen 
im Dünn beziehen. 

Gerade das, was man gciucinniu ;ils „Verdaulich keit." bezeichnet und 
wonach man das eine oder das andere (Seriell! als gleiche verdaulich", 
als „ziemlich verdaulich" oder als ..schwer verdaulich" anspricht, hat 
mit der Verdauung d. h. mit dem Ausziehen, inil dem (Jebcrfilbreti 
der Nähi'stiilb: aus den Speiseti in losliebe. Form und mit dem Ueber- 
tritt des Löslichen in die Säftemasse au sieh kaum etwas zu thun, be- 
liebt sicii vielmehr fas! ausschließlich atif di« Art der subjektiven Em- 
pfindungen, die wir nach dem Genuß und bei der Verdauung der resp, 
Speise haben, also auf das, was bosser als „Bekümmlichküi!'- oder „F.r- 
iragbarkeit" bezeichnet wir:! 1 . Wahrend iiütb Genuß einer Speise in 
bestimmter Form, z. IS. gebratenes oder geröstetes Fleisch, die Ver- 
dauung sicli für uns unmerklich und ebne subjektive Beschwerden voll- 
zieht (in diesem Füll spricht man von „lieki.iuindicbkeit"), haben manche 
bei einer anderen Form und Konsistenz dcs-clbcu Gerichtes, z. Ii. ge- 
kochtes oder gesottenes Fleisch, schon mehr oder weniger unangenehme 
Empfindungen, das Gefühl von Völle und Druck, und nach Genuß von 
Kochfleisch in größeren Stücken häufig sogar mehr oder weniger leb- 
hafte Schmerzempfindungen. Aehnlichcs trifft für flüssige resp. pflaumen- 
weich resp. hart geknehte Eier zu, für mehr oder minder vollständig gar 
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gekochte Hülsenfrüchte, für Kartoffelbrei im Gegensatz zu gekochten, 
nber in größeren Stücken genossenen Kartoffeln. Jo härter die Kon- 
sistenz der SjM>isi:i], desto schwerer bekömmlich, desto schwerer ertrng- 
ba-r erweisen sie sich, während die fefiiire und weiche oder breiig-weiche 
Konsistenz der Speiseti eich zugleich als leichter bekömmlich erweist. 
Diese mit der derberen Konsistenz verbundene schwerere Bekömmlich - 
keit macht sich bei manchen auch geltend im Falle, wo flüssige, also 
an sich leicht bekömmliche Nahrung eingeführt wird, diese aber, wie 
z. B. die Kuhmilch, im Magen zunächst zu groben Klumpen gerinnt, ehe 
sie weiterhin der Lösung unterliegt. Die Bekum mlichkeit ist indes in- 
dividuell verschieden. Ein sehr gesunder Magen und Darmkanal ver- 
trägt auch Derb- Kon Bistentes ohne wesentliche Beschwerden, ja gerade 
die ärmeren Volk sk lassen, deren Überwiegend pflanzliche Nahrung wenig 
Schmackhaft i^keit- und Abwechselung und infolgedessen weniger Anreiz 
zur Speiseaufnahme bietet, verlangen häufig nach Speisen derberer Kon- 
sistenz, welche bei dem Mangel des Geschmacks- und Gerucbsreizes 
für den Magen wenigstens den mechanischen Heiz liefert, der denselben 
zur Thatigteit anregt. Ja dieses mechanischen Iteizes durch konsistentere 
Nahrung bedarf jeder sonst gesunde Magen , wie es scheint, wenigstens 
von Zeit zu Zeit, liegen doch von zahlreichen guten Beobachtern Er- 
fahrungen darüber vur, doli flüssige oder breiig-weiche Nahrang, so be- 
kömmlich sie an sich auch ist, für die Dauer nicht ertragen wird, daß 
dabei die Elilust je länger je mehr absinkt, Ekel und Widerwillen gegen 
die stets gleich konsistenten Speisen sich einstellt, und daß der Appetit 
rege gehalten und die Speiseaufnahme in ausreichender Menge erst 
wieder ermöglicht wird, wenn von Zeit zu Zeit eine etwas konsistentere 
Kost mit der flüssigen oder breiig- weich CD abwechselt. 

Dieser Punkt ist auch hygienisch in Rücksicht auf die 6pitter zu 
behandelnde Massenorniilirung von solcher Idtil outung, daß wir ein wenig 
näher noch darauf eingehen müssen. Die flüssige Form der Speisen 
sagt dem gesunden Erwachsenen, darüber dürfen die Akten wohl als 
geschlossen gellen, für die Dauer nicht zu : ja seihst Magenkranke, denen 
zur Schonung Jr-s angegriffenen Magens eine flüssige Diat verordnet 
wird, empfinden schon nach wenigen Taigen die flüssige Konsistenz als 
unangenehm und fast uiLe)'trä;;iirtl. Nicht viel bes-cr sieht es in vielen 
Fällen um die breiig-weiche Konsistenz, zumal wenn die wenig 
schmeckenden Vegetabilien, z. B. Hülsenfrüchte, Kartoileiii, die billigen 
Kohlarten, fast den ausschließlichen Inhalt der Nahrung bilden uml diese 
verschiedenen Nahrungsmittel allesamt zu einem lirei verkocht und in 
dieser Form als sog. ,.zusammengekochtes Essen" ausgegeben werden, 
sotlaC selbst die Hauptmalil/oil aus diesem einen uul einzigen breiigen 
Gericht besteht. Gerade in den Gefängnissen, in denen bis auf die 
neueste Zeit die Kost fast ausschließlich in Suppen konsistenz geboten 
worden ist, haben gut beobachtende Aerzte, unter denen hier nur A. 
Baer und Hürbin 1 genannt werden mögen, bei den meisten Inhnf- 
üerten schon nach kurzer Zeit Widerwillen auitretcu sehen, weiterhin 
Appetitlosigkeit bis zur Brechneigung und Würgbewegungen, Dyspepsie 
und zeitweilige gänzliche Unmöglichkeit der Speiseaufnahme, infolge 
.lf|»0 »b b-*b i-b-a •ülfcTM'U-" ■ .,- •■ . :m-Ii t-ninf-r 

kommen, blaß und anämisch werden, eine große Xeigung zu Erkrankun- 
gen (profuse Durchfälle oder hartnäckige Verstopfung, Schwindsucht, 
Skorbut u. a.) zeigen ti :ommenden cn- oder epi- 

demischen Krankheiten zum Opfer fallen. Und diese schlechten Erfah- 
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runici) habe« sich wesentlich gebessert, seitdem neuerdings, wenigstens 
viiii Zeit Kii Zeit, jeden aweiten bis dritten Tum, eine etwas- kuiisist entere 
Kost, allerdings unter Zusatz von den Geschmack reizenden Anhualieu 
(Fleisch, Hering, Käse) verabreicht wird. Indes ist dabei nicht zu ver- 
gessen, daß auch dein ewigen Einerlei in der Zubereitung, der man- 
gelnden Abwechselung der zur Verkochung verwandten Sahnmgs mittel 
sowie endlich dem mangelhaften oder utigenügeailem Würzen wnhl 
ein nicht unbeträchtlicher Anteil an der Fn/utraglicaheit der breiig- 
weichen Kost zukommt. Uffelmanii» stimmt zwar dem hei, daß die 
breiige üefiiiigiiisltost, die "ib w Vitt/.. Wasser cinschlielit, thatsachlich 
zu wasserhaltig ist, um so mehr, als bei den Llefangcncn infolge der 
geringen Körperbewegung der WasserUberscbuß weniger vollständig aus 
dem Organismus aüsi;e schieden wird, bringt über Erfahrungen hei, aus 
denen hervorgeht, daß nicht jede breiige Kost auch bei anhaltendem 
Genuß solche Nachteile nie bei den Gefangenen hervorruft. Das Mit- 
tagsmahl einer von ihm beobachteten Kompagnie Soldaten lieferte aus- 
ri irr lirciform (allerdings darin Fleisch, 
Gemüse, Kartoffeln) mit einem Wassergehalt von 75 I'raz., das Früh- 
stück nur Milchkaffee mit Brat, das Abendessen wiederum Kutfce mit 
Brot and die Reste des Mittagessens, und dabei hatten die Soldaten 
genügende Eßlust, ein sehr frisches Aussehen und erwiesen sich auch 
bei den Strapazen des Dienstes ausdauernd. Ferner hat er im Verein 
mit Vi. Schröder' die i— lü -jähr Igen Insasse!] einer mecklenburgi- 
schem rSesseningüünstalt beobachtet, welche bei einer last uusichlielilirlt 
vegetabilischen Kost und zusammen gekochtem Essen gut gediehen ; aller- 
dings wurden dio Knaben täglich mehrere Stunden mit Feld- und Garten- 
arbeit beschäftigt. Danach meint Uffelmann, daß die Üble Wirkung 
der breiigen, wasserreicher! Kost nur diiim sich gultcnd niiicht, wenn die 
Verköstigten, wie es bei den Gefangenen der Fall ist, mangels reich- 
licher Körperbewegung mal kräftiger Muskelarbeit ,~ich des eingeführten 
YVasüeriibcrschusScs durch Nieren, Hanl und l.ungeu nicht leicht ent- 
ledigen küanea, fügt aber hin/n, daß er selbst da, wo die Verköstigten 
kräftige Muskelarbeit ausführen, das zusammengekochtu Essen nicht 
gerade empfehlen möchte, stehe doch so viel fest, daß für den Erwach- 
senen die mit flOatdeei Und breiiger Kost abwechselnde konsistente 
Kost eich am zuträglichsten erweist, 

Ilie Kor in und KoasistenK der Speisen ist ferner für die Grblic Jcr 
Verwertung oder Ausnützung der Nahrung im Darm bedeutsam. Aller- 
dings tritt dies weniger 1 l ilirung und heim 
gesunden Menschen hervor, der Fleisch, F.ler, Milch, in welcher Form 
und Konsistenz auch immer, gut verwerte;, sodali möglichst wenig da- 
von unbenutzt im Kot wiederers eheint. Denn wenn auch hartgekochtes 
Fleisch und harte Fier, zumal in jrbbereü Stücken geaossen, sich ent- 
schieden weniger bekömmlich erweisen als weich gebratenes blcisi'li 
und pSaunien weiche Eier, sc stellt sieb duch iwiseatt] beiden kein wesent- 
licher Unterschied in der Ausnutzung heraus, es sei denn, daß so große 
Stücke sehnigen Heisedes oder harter liier schnell geschluckt worden 
sind, ohne zuvor ordentlich durch Kauen zerkleinert zu werden, daß 
Bruchstücke davon bei der durch deu mechanischen Reiz angeregten 
schnellen Darmbewegung rasch bis in den Mastdarm fortgeführt and 
mehr oder weniger unverändert ausgestoßen werden. Bei den Vegc- 
tabiliea hariüt alier se viel von der Fenn und Konsistenz der Speise 
ab, daß im allgemeinen die Ausnutzung eine um so bessere ist, je mehr 
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dieselbe von flüssiger oder breiig- weicher Konsistenz ist, und um so 
schlechter wird, in je derberer und konsistenterer Form die Speise ge- 
nossen worden ist. Ks ist dies schon oben gelegentlich der Zerkleinerung 
und Zubereitung der Nahrung iS. :>:■!) angedeutet wurdet). Wir ktiiiimen 
damit zu uiuer Frage, deren Beantwortung wegen ibrer für die Ern&h- 
: hervorragenden Wichtigkeit eine besondere Behandlung 



ung ganz . 
rheischt. 




S 3. Die Ausnutzung der Kabrung im Darm. 

Die Beobachtung und Untersuchung hat gelehrt, daß die vom Men- 
schen entleertet! Kntmeugen je nach der Art, Menge und Konsistenz der 
genossenen Speisen innerhalb weitester üren/en schwanken. Und zwar 
hat sieb herausgestellt, daß im allgemeine" wenigsten Kot ausge- 
schieden wird hei rein animalischer Nahrung (so bei 1-100 g Fleisch 
nur 76 g feuchter und 18,4 g trockener Kot), nm reichlichsten bei 
reiner Pilniizennahning (so hei 25t>0 g gelben Hilhcn 10'JiJ g feuchter 
und 74 g trockener Kot). Es gabt also von jeder Nahrung bald ein 
geringer, bald ein größerer Bruchteil un verwertet mit dem Kot heraus, 
und diesen, dem Körper nicht zu Gute kommenden Auteil müssen wir 
berücksichtigen, falls wir den Wert eines Nahrungsmittels oder einer 
Niihnitij; mit dem eines oder einer anderen vergleichen wollen. Kür 
den Nährwert kommt selbstverständlich nur derjenige Anteil in Betracht, 
der aus dem Darm in die Korpursäflc übergetreten ist, also wenn wir 
die Einnahmen au Speisen mit der (jriiße der Kotausscheidung ver- 
gleichet), gleichsam aus der Darmhöhle verschwanden ist. Daraus or- 
gic.bt sieh auch schon, wie wir die Ausnutzung eines Nahrungsmittels 
bestimmen. Wir brauchen nur die ,\leu;;e der in den Körper mit den 
spcisei! aufgenoinmciieu Trockensubstanz, ferner der stickstoffhaltigen 
(im nescn tii eben Eiweiß) und stickstofffreien Suhstauzeu (Fett, Kohle- 
hydrate) /u ermitteln und gleichzeitig die Melijje des Tror.kenkotes Lind 
der K-haltigen bezw. K-freien Stoffe, die durch den Kot ausgestolien 
worden sind'), dann ergiebt die Diileren/ beider die festen, ferner diu 
N'-baltigen bezw. K-freien Steife, welche verschwenden, d, h. in die 
Suftcmassc übergetreten sind. Wenn wir bei der Krage von der Aus- 
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[A acliebestandtefle), so hat dies darin seinen Grund, dni! die Mineral- 
Btoffe in der Hu--.il mit jeder Nahrung, wie dieselbe auch zusammen- 
gesetzt ;eiu mag, reichlich genug aufgeiio-umen werden rü. M). Allein 
bei dieser Differe Umrechnung z.vi^ch'j ii der. Bestandteilen der Nahrung und 
denen des Kotes darf ein Moment nicht außer acht gela.sscti Würden. 
Zu den Speisen treten im Verlaufe des Dannkanals die verschiedenen 
Verdauungssäfte hinzu; wenn nun auch weiterhin der groüte reü der 
festen Stoffe derselben, zugleich mit du; verdaulichen Stollen der Nah- 
rung, in da- liltit über- Ii«/., zurück tritt, so wird doch ein Ilruchieil um 
den festea Stötten derselben, und zwar hauptsächlich von der Calle (ein 
Teil , der 

Mineral- utnl iiihei bislirhoa l'e'tartigeu Stelle), zugleich mit dem Darm- 
schiciin, den Kcmsubstanzcn (Nu kleinen) der zerfallenen und abges tutet] et) 
tjjithulien der Darnischlcmibau', im Verein mit dem unverdaulichen oder 
unverdauten Teil der Nahrung, durch den Kot ausgestoßen. Da die 
Verdammt-satte, hauptsächlich die Uaile, auch im nüchternen Zustande 
■All einem gewissen Heirate abgeschieden werden und davon ein Bruch- 
teil nicht wieder ins üliit zurückkehrt, sc entleert auch der hungernde 
.Meiisdi in gröberen Inlervallen Kol, den sn-. Hingerät', durch den 
nach Fr. Müller" pro Hungcrtag etwa 2—':\fi g Trockensubstanz mit 
(MI—II.;, g Stiekstoff (zumeist in form von Xuklein und Much) aus- 
gestoßen werden. Die Ditl'erenzreclmiiiig zwischen Nnhrungs- und liot- 
bestandlcilcu ist, wenn man tlen so gewonnenen Wert direkt als den 
ausgenützten i roSurbierteu ) Anteil der Nahrung ansehen wellte, mit 
dem fehler behaltet, dal) dabei die von den Veriiauuagssafte:i gelieferte, 
aliu aus dun Körper selbst stammende. Uuotc nicht berücksichtigt ist, 
smlali um .iie GrüKe der letzteren ilie thatsachliehe Ausnutzung geringer 
erscheint. Nun kennte man meinen, die geeignete Korrektur dafür ein- 
fach in der Weise anbringen. >.:> können, dali man die tägliche Menge 
des Hiirigerkotcs mit 2— Ii g Trockensubstanz und 15,1— 0,3 g X von 
der Trockensubstanz bcz-iv. dein Stickstoff des Kotes in Abzug bringt. 
Allein auch das wäre unrichtig: denn sobald Speisen i:; den Vci liaiinngs- 
kanal eingeführt v.erüüt,, bcL;ieiit oder kommt die Sekretion der Ver- 
dauuugasafte lebhafter in Gang, sodaß der von diesen gelieferte Anteil 
der mit dein Kot ausgestolicnen Stotl'c geseuiber dem llungcrzustande 
betrachtlich zunimmt. So hat Ricder J festgestellt, daß auch bei aus- 
schließlichem Genuß von Kohlehydraten, also ohne daß mit der Nahrung 
stickstoffhaltige Substanz (Kiweil ; i in den Darm gelang!, die Menge des 
mit dem Kot ausgestoßen ou Stickstoffes auf das 2'/.-fa,:he des Wertes 
im Hungerkot ansteigt. Somit schwankt die vom Korper gelieferte 
ljuote des Kotes, die nicht der genossenen Nahrung cntslumnit, je nach 
der yualilat und Quantität der genossenen eisen. Aus diesen Grün- 
den isL ilet thalsiLchiiib verdaute Anteil der Nahrsloll'e aus einüui 
Nahrungsmittel stets hoher zu veranschlagen, als der Ausnützuiigsver- 
such ergiebt, und zwar um so hoher, je armer das zu prüfende Mitte! 
an Xährstulrcn , insbesondere den stickstoffhaltigen, ist. Je nährstoff- 
reicher ein Mittel ist, je größere Mengen von Nährstoffen damit bei 
relativ kleinem Volumen eingeführt werden, je mehr davun verwertet 
wird, wie dies bei den Auimalien der fall ist, die eine relativ konzen- 
trierte Nithrstoiliniscbung vorstellen, desto :,^!!ärA;r :^(. der Aiisnül/ungs- 
versueb. Je armer an Niihrstoäen dagegen das Nahrungsmittel ist. je 
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ist, desto unsicherer wird der Ansnützungsversuch. Will man zwei 
Mittel in Bezug auf ihre Ausnutzung vergleichen, so muß man Ton 
jedem so viel geben, als etwa dem Tugesbednrf entspricht. Hierfür 
sind aber bei den pflanzlichen Mitteln, eegenüber den animalischen, 
außerordentlich große Volumina erforderlich. Wenn das Tagesvolumen 
der Speise 'MV<> g «fit übersteigt, "k, dies z. I!. i'i Ausmitzuiiftsver- 
suchen Ruinier 's mit Wjrsmgkoiil (Syij gl :ir.^ pelhen Hüben {2:Vi6 ^) 
der i's'A gewesen ist, dann kann der D.nm solch groGe Volumina, kaum 
benültigeu ; durch die niiriiriicke nden £|ieiseiinteik: worden die zuvor 
aufgenommenen aus dem Dann gleichsam verdrängt und so vorzeitig, noch 
h ovo r alle venvertcuren Xa'nrsioli'e daraus ausgezoL'on sind, mit dem 
Kot au sges tollen, sodnb beim Wirsingkohl 3fiü g und bei den Hüben 
sogar 1092 g feuchter Kot entleert worden sind und dieser ähnlich nie 
die genossen i! I-iahrunj,' aussah. Au; alledem ergebt sich, daß, so 
wertvoll an sich die Ausnulziiii^sversuche sind, e 11 1) 

falls zutrcücn für konzentrierte Xalincjcsniittel, wie Heisch. Eier, Mikb, 
Weit 1 I 1 1 |, il (in viel unz.nvi.T- 

lässiger sind, sobald die Speisevuluioiiiü und .tik-.Ii ilie Kotmengen großer 
werden, wie beim Schwarzbrot, Reis, Erbsen, Kartofieln, und für noch 
wusserreidure und inilirstoffiirniere, iiuGerurdcillich gioGe Speisevoluinina, 
wie kohlnrten und Gemüse, nur gewissermaßen die untere Grenze der 
ungünstigen Ausnützung lehren 4 . Solche AusniltzuTigsversurhe 11m Men- 
schen s Bind vereinzelt von J. Ranke, G, Meyer, Fr. Hofmann, 
DffelmanD, Förster, Malfatti, Cons tan tinidi, Fr. Müller, 
Prausnitz, Zuntz and Ad. M agntis - Levy, in größerer Zahl 
von Rubner ausgeführt worden; immerhin ist die Zahl der ge- 
prüften Versuchspersonen noch zu gering, als daß mau bei der Breite 
der auch liier vorkommenden individuellen Hchwati klingen den Ergeb- 
nissen ganz allfjeuicioe Giltii;keit zusprechen darf. In nachfolgender 
Tabelle sind die Resultate dieser A uSMiU/inij;sve!'Michc /usuitinietijiestelli ; 
nach den vorstehenden Darlegungen braucht wohl nicht noch erst her- 
vorgehoben zu werden, daß allen Znhlenwcrtcn in Bezug auf die Aus- 
nutzung nur eine relative, keine obsolnte (iiUigkeit zukommt. 
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Am besten werden danach die Kohlehydrate ausgenützt, und zwar 
bei Milch, Weißbrot, Maccaroni, Reis fast vollständig, bei Erbsenbrei, 
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Kartotlelbrei und Mais bis nuf 3—4 Pro/, und nur im Roggenbrot, im 
Pumpernickel und Wirsing bis auf 11 Proz. Die Fetle werden zumeist 
bis auf 5 Proz. resorbiert. 

Dagegen ist die Ausniitziinjr des F.i weißes eine sehr wechselnde; 
am besten in den Animalien Iiis höchstens auf 4 i'roz,, im Mnccaroni 
und Erbsenbrei bis auf 17 Pro/,, ini Weißbrot, Reis und Kartoffelbrei 
bis auf W Proz., im Roggenbrot bis auf 21 Proz.. in (ganzen) Kartoffeln 
bis auf 32 und im Pumpernickel gar nur Iiis nuf 49 Proz. 

In Rücksicht auf die Verwertung der Gesamll rock er. Substanz stellen 
sich einzelne Veyetabillen : Weißbrot, Macrarrmi, Koehreis, KartnfhY.brei, 
Erbsenbrei, Mais annähernd so gunstig wie die Animalicn (Meisen, Milch, 
Eier). 

Auch der schon (S. 56, Ol) berührte Einfluß der Form und 
Konsistenz der Speisen auf die Ausnützung geht aus obiger 
Tabelle hervor. Von gekeihten, aber uu/erklcincrten Kartorfclr. wird 
die Trockensubstanz nur zu 91 Proz., das Eiweiß nur zu G8 Proz. und 
die Kohlehydrate zu 92 Proz, ungenutzt; bei zerstampft eil und als 
Kartoffelbrei zubereiteten siiejt die Verwertung an, und zwar für die 
Trockensubstanz auf 115 Proz., für das Eiueiß auf Wl lYoz. und für die 
Koblehvdrate auf '.Iii Proz. Während ferner IliÜsenfritcjite (Krbseu), 
zum Brei verkocht, zu Ol Proz. der Trockensubstanz, 83 Proz. des Ei- 
weißes und 96 Proz. der Kohlehydrate verwertet werden, betragt für 
weichgekochte, aber iiazerque-schto Hülsenfrüchte die Ausnutzung der 
Trockensubstanz nur bi' und die des Eiweißes jirir nur Tu Pro/. 

V.a der schlechteren Yorwi:rlun:i der Vi^udibilini. die feingemahlener, 
Mehle der (ietreidcarten und Hülsenfrüchte in »ui gekochtem Zustande 
ausgenommen, wirken eine Reihe von Umstünden zusammen. Selbst 
wenn die CelUdi>scl;a|i=eln der Zellen bez. die Krucluhiilsen durch das 
Kochen gesprengt werden, reizt, die Gegenwart der Ccl.ulosi; mechanisch 
die Dnrmsehleimliatit. sodnli stärkere lbrrnl:e">veguiiser. eintreten, welche 
den DarminhnU vorschnell, noch bevor das darin Verdauliche vollständig 
in Liisung übergeführt ist, als Kot heran shefiirdern ; hat doch Er. Hof- 
mann gezeigt, daß mit fein verteilter Cellnlosc gemengtes Fleisch 
schlechter ausgenützt, wird, reichlicher Kot liefen als ohise diesen Zu- 
satz. Von den in den Veuelidislicli so reichlich vorhandenen Kohle- 
hydraten e:it-.ielit sieh ein Teil der L'ehcrKihrun!; in Zucker und dem 
Ucbertritt aus dem Darm ins Blut und fallt zumeist der saureu Gärung 
anbeim, unter Bildung von Essig- und Milchsäure, welch letalere weiter- 
hin im Dickdarm in Butt ersann: überseht, unter Freiwerden von Wasser- 
stoff und Kohlensäure ; daher der unangenehm sauer riechende und von 
Gasblasen durchsetzte Kot. Die gebildeten Säuren beschleunigen gleich- 
falls die Dannbewegungen und führen zu vorzeitigen und häufigen 
Koten tleerungen, daher der reichliche Gehalt des Kotes an verdaulichen 
Stoffen, zu deren Auslaugung und Resorption nur die Aufenthaltsdauer 
der pflanzlichen Xahrang im Darm nicht hingereicht hat. Schließlich 
wirken auch die großen Speiserueagen aleichfalls au! die- vorzeitige 
Ausstoßung hin, insofern der Darm nicht die kolossalen Volumina fassen 
kann, und so durch die nachrückenden Speisen die zuvor aufgenommenen 
einfach mechanisch verdrängt werden. Ware der Dann des Menschen 
auch nur annähernd so lang und geräumig wie der der großen Pflanzen- 
fresser, aodaß die Speisen erheblich Inngere Zeit im Darm verweilen 
kannten, so würde auch zweifellos die Verwertung der Pfianzennahrung 
sehr viel günstiger sein, als das thalsächlich der Fall ist. 
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Still iefllieh bleibt noch die Frage zu beantworten, ob Körper- 
bewegungen und Muskelarbeit die Verwertung der Xahrung 
beeinflusse:.. Theoretisch sollte inan einen solchen Einfluß und 
zwar im Sinne der Ifcrabdrückung erwarten, weil, wie sicher festge- 
stellt, die tliätijjuu Muskel» reichlicher vmn Hlut durchströmt werden 
als die ruhenden, und da die Muskeln mindestens 40 Proa. des Körper- 
gewichtes in An-nnich nehmen, muG, wenn auch nur ein größerer Teil 
der Kiirue.ntmskeln i:i '['linl i -k^i i. yeselzi wird, reichlich Wut in die 
Muskeln strömen und damit dem riortiidc-r^ebiet, also auch dem Dann- 



heim Menschen üccumt. AUch diese ]"lcot!iichUine.cn beziehen sich nur 
auf die Zeit, während deren gearbeitet wird, und da Iiis zu einem ge- 
wissen lirade du: Hcrnnsclzuri;; der \ erdnuun;:sr]:cr;.'ic, \v:c Ihr den 
Mn K en, wohl auch für den Ill.imdaru zulredcu wird, so dürfte au der 
Ycizee.eni!m der Veiihu.ui)^ nährend ilt-r Muskelarbeit nicht zu zweifeln 
sein. Da indes niclil dauernd, smidcin X bis herbstens Hl Stunden im 
Ta«e gearbeitet wird, so ist die Möglichkeit ire^cbeu, d:iß i» den übri- 
geu 16 res». 14 Iliihesh.nden, insJ^onderc, wenn das Nahrungsvolumen 
nicht überiniitia ist, die Yciy.flfrermiit einschult werden iüiiiii. belebe 
wahrend der Muskelarbeit statte-dunden hat zumal ruck den obi-cu IScob- 
aebtern der wahrend der Mi^kelariuit s]i[,rlir]:er säurearmer ge- 

bildete Magensaft während der auf die Arbeit folgenden Körncrruhe 
»unEiichr reichlicher und mit sehr hohem -iLureceball abgeschieden wird, 
iliihir die VerdauiuLjiseinii^ie uini eine jrndiere wird. Danach halte icil 
es schon fiir walirsclu-inkrli erklärt, dali auch d:e Ausniszmiir^riiGc 
durch Körperarbcit nicht herabsetzt wird". Im Eiuklnnn damit hat 
S. Kose-obcrg» am Hunde aeieisl, dali durch 4-stüudiee, Hellet sehr 
»n^estren^te A rbeit du: \ envcnini« der Ni.hi'.sloiie uns einem ncuiischten 
Futter i Fleisch. Kcis, Fctti nicht bccintiiicliti-t wird, 11111« die Arbcits- 
periode unmittelbar nach der Fu Herauf 11 ahme oder erst 4 Stunden da- 
nach, zur Zeit wenn die Darmvcrdmiung schon im Gang ist, beginnen. 
Achnlichcs scheint aus den ^elLstvcr.si.clicu von Krummacber 1 " her- 
vorzugehen, der bei der [deichen Knst an G Arl.cltslne.en nicht i-csent- 
lich melr N-baltige Substanz durch de» Kot ausschied, als an 6 Ruhe- 
tagen. Ja mir scheint es 90gn nicht unwahrscheinlich, daß mit der 
Zunahme des Stuii'bedarles Im Körper des kraln« nrheilenden Mcnschei. 



t] IVrff. JWtXr I. Mnnk {in«! Uffalmsnn), £™ä*rr« S , IS» 

5) 3. Binlio, f. J™£ .. Pt,iül. (188S) Sil ; Q. Mnjor, Z. /. BM. 1. Bd. 19; 
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Elnselnrnähnmg und Massen ercSli rang. 




§ 4. Unterschiede der animalischen und pflanzlichen 
Kost. 

Da dem Menschen die verschiedensten Nah Hilfsmittel aus deni 
Pflanzen- und Tierreich zu Gellte sScht-n. s» erhebt sich zuniiehst die 
Frage : welche einzelnen oder welche Kombination mehrerer Nabruiigsmittei 
ji;n für den Meuchen, wenn wir /.uniicbs:. von dem K»?te]L]iunla der 
VirqiflcmniH absehe];, eine /.weck ina Iii eo Ih-inibnitig :d>'.' 

Die Lösung dieser wichtigen Frage, wird durch te.useml färbe Er- 
fahrung und Beobachtung geliefert. Die Mehrzahl der civiüsierteu 
Völker buhen :tnf reii: eii]|)i|-ischei" We.^o es als zweckmäßig erprobt, 
eine aus animalischen und vegetabilischer] Nahrungsmitteln gemischte 
Kost zu sich zu nehmen. Ks handelt sich nun darum, diese Kostord- 
nung zu begründen, um so zu erkennen, ob wirklii h vom jjhvsitilujtisehe]] 
und liyLTiciii-=ciion ritandimaktc anii der gemischten linst der Vorzug zu 
geben ist. Die Frage hißt sich gewisse maßen induktiv uud deduktiv 
beantworten. 

Schon aus den vorauf;;ei:an!;cnen Erbne runden über die Ausnutzung 
und Verwertung der einzelnen Nahruni^mi'.tei im Darm laßt siel] ohne 
weiteres ableiten, da Ii ausschließlich weder die animalischen noch ilie 
jdtau/licken Nahrungsmittel cir.c .Nahi-nne: ahgrbe:i, d. h. ein Gemisch 
von Nithr- und GcDiiljs:olfcn, das dem Ii ürp erbe darf genügt. Wir wer- 
den ?i« - .er bei der l.ebre vmu Knstina» hü™, daj der KrwuchseiLe (von 
rund 70 kg) bei mäßiger, nicht zu angestrengter Arbeit neben 110 g 
EnveiU noch so viel S'-freie Stoffe braucht, daß ihm dadurch 270 g 
Köhlens:»!!' geliefert, werden, lierei'biiet rem nun n,j| Hilfe der Tabelle 
S. bi über den (Ichalt der einzelnen Nahrungsmittel an Nährstoffen 
und unter Beachtung der Tabelle S. 66, welche ans die VerwertungS- 
größe der Niihrstofle im Darm lehrt, wie viel von den einzelneu Nah- 
r;iti;;smi'.leh] zur Deckung des l'iiwoilj- und Kohlo:is1iillbed:iifs für den 
mittleren Arbeiter erforderlich ist, so ergiebt sicli in runden Zahlen: 
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Diese llerecliimn;; ist ituLvrst lehrreich; sie weist, zunächst auf die 
interessante Tliatsuchc bin, daß. mit seltenen Ausnahmen, keines der 
gebräuchlichen Nahrungsmittel so zusammengesetzt ist, dai-' diejeniie 
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Menge, welche dem Eiwcißbeidarf genügt, zugleich auch annähernd den 
Bedarf au X-fr..'i«ii Stollen deckt. Und zwar zeigen die animalischen 
Mittel in dieser Hinsicht eineu prinzipiellen Unterschied gegenüber den 
vegetabilischen, insofern jene relativ eiweißreich und C-arm, diese wie- 
derum relativ C-reicb und eiweißarm sind, daher hei den Anirualien 
diejenige Menge, welche item KiweUbedarf genügt, nur bis höchstens 

[lös C-Bodarfcs liieret, umgekehrt, bei den Vegoiabilicn (die Hülsen- 
friictili: ausgenommen) eine QuuuliUit, durch welche de:- C-Bedarf ge- 
duckt wird, nur */,, — '/., des erforderlichen HiwciS liefen.. 

Diu extremen Falle herausgegnücn, würde der Erwachsene mit 540 g 
([uagerem) Fleisch seinen Eificiibodnvf befriedigen ; um u/ich den C -Ver- 
lust, tu decken, tuiiiite er mindestens fl)XJ g, nlso fast diu -(fache Menge 
aufnehmen, damit würde er über seinen Dann überlasten, ganz abge- 
sehen von anderen damit verbundenen Nachteilen, auf die wir noch ein- 
geben werden, eingekehrt verhält es sich bei den Kartoffeln, von 
denen schim ii', ä kg den O Verlust verhüten, aller kg zur Deckung 
Repräsentieren schon 2 'i. kg Kar- 
tolleln, die beim Kochen ini:h mindestens ! ihres Gerichtes im Wasser 
aufnehmen, schon eine so große Speisemeuge, weiche das Mittel des 
zuträglichen Tugesvolnnis weit übersteigt, so stellen die für den Eiiveiß- 
hednrf erforderlichen 4'/, kg Kartoffeln, zu denen noch rund IV, hg 
aus dem Kochwasser hinzutreten, ein Volum vor, das der kurze und 
raiig geräumige Darm des Menschen nicht für die Dauer beherbergeu 
kann, ohne dadurch ausgeweitet zu sverden („h'm'toili-üiaiich''). Die ein- 
fache Betracht 

tung, welches das geeigiiclsle Nahrungsmittel ist, dabin au die Hand, 
daß weder ein animalisches noch ein vegetabilisches Mittel die für den 
Snitiliednrf erforderliche Zusammensetzung besitzt, Sendern daü erst eine 
geeignete Mischung der kohlcns toll reichen, uber eiweißarmen Vegela- 
Lilien uiil den eiweißreichen, aber kohleustullarmcrcu Animnllcn uns am 
ehesten dem Lleal einer zweckmäßigen und dabei doch nicht zu volumi- 
nösen Nahrung anbekommen laßt. Damit im Einklang staht die rein 
empirisch entwickelte Fi'nabrung, weise der überwiegend vegetabilisch 
sich verköstigen- ton \'ölkerstiininie : die Üstnsiateii , insbesondere die 
Japaner 1 setzen zu ihrer Reis- oder Reisgerstekost etwas Fleisch oder 
Fische, die Italiener /um Maismehl noch Kaie, die vorzugsweise von 
Knrlolleln und Unit lebenden Landleute liiise oder liuüerniilcli oder 
Heringe hinzu und ermöglichen es auf diese Weise, mit kleinerem Vo- 
lumen des IhuplnahrungMiiitkls ihrem Bluilbednrf zu genügen. 

Des Hinweises werl erscheint die ebenfalls aus obiger Aufstellung 
unmittelbar hervortretende Ihatsiiohe, daß von allen Nahrungsmitteln 
das Weizenmehl am ehesten dl« richtige Zusammen Setzung bietet, inso- 
fern schon ein knappes Fünltcl über diejenige Menge, welche den C- 
Verlust verhütet, den La weiß bedarf deckt. Da ferner die G et reidemchle 
sieh mit Wasser leicht zu einem Teige anrühren lassen und dieser unter 
Zusatz von Fett, >ulz und Gewürzen inaiiuigfiicbei- /ubercitung (Nudeln, 
iMaccaroni, kuüdeh) fähig ist, so küuiien die t'ei n en Getreide mcli 1 c 
bei geeigneter Zubereitung eine vollständige Nahrung abgeben. 
In der Thal wissen wir laut EL Ranke's' Uerichl vun den Holz- 
knechten in Oberbayern, daß sie sieh fast aaeschlieBlicb von aus Mehl 
und Schmalz hergestellten Gebacken nähren, ohne, wenigstens an den 
Wochentagen, animalische Nahrung zu sich zu !iebrueii, dabei von herku- 
lischer Kraft und kulossalor Arbeitsleistungen fähig sind. 

10 



Digitized ö/ Google 



Eillinie rall rung und Massen ernährung. 



71 



Wenn es demnach möglich ist, aas gewissen Vegetftbili ei i nmer Zu- 
satz von Fett oder Speiseöl eine ausreichende und auch bekömmliche 
Kost herzustellen, muH dann nicht der sog. Vegetarismus 9 , die 
rein vegetabilische Kostmischung, als hygienisch zulassig erachtet 
werden f 

Hui iiin wi-si'iisdnLltlii'linn I-lriirti-i-.iu.^ dieser Frage kummt natür- 
lich nur der strenge, radikale Vegetarismus in Betracht, von dein alle 
tierischen Nahrungsmittel, auch die ohne Schlachten der Tiere g.iw;n:i- 
baren (Milch, Butter, Käse, Eier) nicht ausgenommen, von der Kost- 
uri[j:iii]„' miä^si'tiLiiss^.n wi-rden. Denn wo Milch, Butter, Käse, Eier 
neben der pflanzlichen Nahrung genossen norden, da handelt es sich, wie 
selbst verstand Ii cb, schon um eine gemischte Kostordnung, die sich nur 
fälschlich noch zum Vegetarismus gemäßigter Richtung rechnet. Die 
vergleichend-anatomischen mul iihv.-iolu^uclien Thatsachen, welche an- 
geblich den Menschen als von iii:r Nutur uiip:li:«l^]i Vi-getariur er- 
weisen sollen, sind absolut unzutreflend. Die Hesc halfen bei t und An- 
lage dos mensch lic':ieu (jeuisäcs lab*. ki:iiieswi.'ü,ä den üehkib zu, il.ill der 
Mensch ein geborener i'ii.u .■ ■,: i ei ,i. .■olleuds. niciiL die Länge und 
Geräumigkeit -einen D.irnikitiüils. All« eigentlichen Pflanzenfresser 1 
(Kind, Schaf, Ziege) hallen einen außerordentlich langen Darmkanal, 
dessen Länge 20 — 26mal so groß ist als die Korperlänge, von der Nase 
bis zum After gemessen; und von dieser enormen Länge abgesehen, 
sind noch einzelne Abschnitte, so die 3 Vormägen, zu ganz enormer 
Geraum i«keit entwickelt, linken hat der Mensch einen verhältnis- 
mäßig kurzen Dannkaual, dessen Länge nur das Ofache der Entfernung 
vom Scheitel bis zum After*) beträgt, und in diesem viel kürzeren 
Darmrohr ist kein Abschnitt durch besondere Geräumigkeit ausgezeichnet. 
Wenn wir ferner hinzunehmen, daß seihst ursprünglich als reine 
Fleischfresser angelegte Tiere, die sich aber mit der Zeit auch an ge- 
mischtes Futter adaptiertea, wie Hund und Katze, einen -1— ümal ihren 
Kiirper au Länge übertretenden Dannkaual haben, so steht eben der 
Mensch in der Mitte zwischen den reinen Pflanzenfressern und den 
Fleischfressern, welche auch gemischtes Futter aufnehmen, dabei 
aber letzleren viel näher. So weisen im Gegen teil die auatomisdi- 
physio logischen Verhältnisse des Darmkanals den Menschen auf rein 
gemischte Nahrung hin ; für reine Pflanzennahrung ist sein Darmkann] 
zu kurz, und dies ist, wie schon oben (S. 07) bürühru einer der 
wesentlichen Gründe, welche die relativ schlechte Verwertung der 
Pflanze nnahrung im menschlichen Darm verständlich machen. 

D essen ungeachl et kann mit gewissen Vegetabilien, die sich durch 
hohen Nährwert auszeichnen, wie die feinen Uetreidemehle, bei geeig- 
neter Zubereitung und unter Zusatz von Fett und Oel, eine ausreichende 
Nahrung hergestellt werden, die selbst dem Stollbedarf angestrengter 
Arbeiter j.iiiül;:. Mit allen illirigisn Ye^tubilieu, Grau- und Schwarz- 
brot eingeschlossen, kann zwar ein magerer und muskclscbwachor 
Kürpur üben auf seinem Bestände und allenfalls für mäßige Arbeit 
leistungsfähig erhalten werden, nicht aber ein ileischreicher, muskel- 
starker Körper für die Dauer zu starker Arbeitsleistung geeignet. So 
verhielt es sich mit dem nur 57 k schweren Vegetarier, dessen Kost 
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it 3 Jahren nur von Schrotbrot, 
es genoß; er befand sich dabei 
lo Körperkraft erfordernden Gc- 
u größerer Arbeitsleistung war er 
unverdaulicher Ballast bei solcher 
J, geht daraus hervor, daß von 
30 Proz. und von den Mineral- 
ifltzt mit dem Kot verließen. J. 
ismus durch opferfreudige Selbst- 
sammelt hat, lebte 7 V, Monate 
Erbsen, Hafergrütze, Kartoffeln, 



melde) /» deekeii. so wird dient Seluvieii-keit. mich viel -i-üImt. we: 
es gilt, für den viel ^ndieien Stn:ilü:ikiri' eines nn^lrenjiten Arbeite 
dureh iiunsddhblieb veE!et;ddl:sebe Kost den Eiynv/. zu bese.leitt'en. »tu 
Uni; dubei ili,! LeiMun-sfiiiiielieil un.t die Arbeit.lus! leidet. Sind nein 
die bei ieie.iiter Ai-lieil erftu-dertielie» Slieiseveliuiiina ans Ye^.'tabdi. 



/.. T. ].i saure (iäruiig, /. 'f. ii, (iiisu t Ki.h[uii:iur,'., Wussu-st.ill) 
überlebenden Kohlehydraten und irifdl^t so 1jl-sl]j Lui ULi^ttT Koten [leeniii;; 
die Aiiiiiiltmii^ :n>ch viel nii-ünnn-er sith jjestnket. sie bei den 

nainlietien Ve^etuhilieu an sirti sfl«i:i ist, »ml d;ib s il Miel) luil dem 

trüberen Vnlum der liede.if niel'.t ^dudtt wird. Die dhurgrjßeii Spcise- 

liieij^eu und ilie dauernde I.YbtrbQi dune des l>.inuk Ii ernennt du? 

Gefühl dauernder Ueberau ig un:i, rnuln die Arbeitslust und die zur 
Arbeit notiw i:kis.t:eüat, srldiebiidi =iu!(t auch der ApinTiT, das Ver- 
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seitig in clor, Yntdergnim! gerückeev Vieri de; KiwciL'MS unl damit der 
Fleisrhkost die Puanzeimahrnug, deren Wertschätzung mehr in den 
Hintergrund gedriingt worden w;ir, In ihrer IVdiüstung dücIuI riii'ldicl.st 
kervor^eliolien hn: und für (iiü einladiere iiiitüclidie Lebensweise eiii^c- 
IreJni ist, die im Ks.sea und Trinke ll:i!i zu halten versieht, emilidi gegen 
jode Versctnu:i:ilnu^ und { IriüiiilS^ki-il in den i ieniiliinicteln, ksliesuildere 
in iim niclit unbedenklichen alkolndisd'.en. aufs encfehiedms.ee b'rc.n: 
gemacht hat. 

Auf der anderen Stile hat gerade der Vegetarismus e contrario 
fre Ii-Ii rt. wie «eni;; dio nnss.ddb.'liliehe aiiiiiinlistiie Ivest bereditigt ist, 
wenn or auch die Gehdueii der Heisebnahniti;; ins l'n^ebohrüeho ilbor- 
trieben hat. Schon .dien (S. Iii!) ist bei der Üelradituiij; der von jedem 
einzelnen N'ahvmigsiuiUol /.iv liockung des Tagesbedarfes an Eiweiß und 
Ndreien Stillten D-iTi^el: J. norden, eine wie wenig den: 

itnliiicliiin Erfordernis iLci.u'i Ji-iLMv Zu-ai onselzine; die aidmnlisdin: MiKel 

liabi-n. insofern deren llecelmiiu au l-'.ivn ili und relative Armut an V- freien 
Steilen zur Folge Init, dat cier letaleren liallier bis zum Dreifachen 
mehr von dem hecretlenden Jliltel aufgenommen worden iniili, als zur 
Deckung des Eiweißbedarfes an sich erforderlich wäre. Sind dio für 
letzteren Ziveelt aufzunehmenden *[)eite):!eiu;esi ?. '.!". «erkg. wie i;l'> g 
Fleisch, t. T. nur Inning, wio 2'X*) g Kulimileh, a. T, sehen starke, 
SnUigmsgsgeiüh; erzeugend, wie ls ] isibeereier, ;o wenlon die zum /weck 
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der Befriedigung des C-Belarfes einzufahrenden S pcisem engen : 2003 g 
I'ieisch, g Milch, ;i7 Suick F.ier so gmo, dal) sie zwar für einen 

oder höchstens wenige Tage, sicherlich nicht aber für die Dauer be- 
wältigt werde:i können. Molch' gruLe b icischmcngen, sulbät. in verschie- 
denster F.irin und Zubereitung gereicht, erzeugen sehr b;iH Widerwillen, 
zuweilen mich Durchfalle.; vollends wir.! wob! kniiiu jemand für mehrere 
Tage dett (Senilis von je i!7 Kiirn durchführen ktinnen. Von diesem 
subjektiven Momente abgesehen , hat die ausschließlich animalische 
Nahrung, nenn sin den f'-liedarf decken selb limi Nachteil, A\t'S ihr 
Uiwcißgulialt das Dujiptllii Iiis Vierfache des Krfnrde.rlichen betragt, und 
daß durch die Aufnahme so übermäßig reichlicher Fiwcißuieugeu auch 
der F.iweißzerfall im Korpei i:utir;n gesteigert, wird, insofern ja von 
dem überschüssig zitgufiihi'tct) Eiweiß der bei weitem grülite Teil zer- 
etört und nur ein Bruchteil zum Ansatz am Körper erübrigt wird (S. ö). 
Wählt man statt mageren vielmehr fettes Fleisch , sm kann man 
tun einem Fettgehalt von etwa IT> l'roz. schon mit etwa lliltJ g fleisch 
ausreichen, einer Menge, die vielleiiht für längere Hoit zu genießen 
möglich wäre, ebenso würde man bei der Kombination vun Fleisch, 
Kicrn, Kett resp. Milch zu ripeisovolcmina gelangen, .Ii.: vielleicht für 
die Dauer erträglich wären. Thatsächlich konnte Hartnmnn« bei 
geeigneter Kombinat!«:! der eia/clnoii Mittel über zwei Monate aus- 
schließlich viel an inialiüe'üu]- Kost leben umi leistungsfähig bleiben. Die 
Möglichkeit, das Leben zu fristen und eine gewisse Leistungsfähigkeit 
dabei an den Tag zu legen, wird übrigens auch durch das Beispiel reiu 
von tierischer Kost lebender Volkerstummc, wie der l^skimo.?, der Tuu- 
guien, Ostjiicken u. a. belegt, allein es sei liier gleich darauf hinge- 
wiesen, daß diese als fast reine Cacnivereu zu bezeichnenden Stamme ge- 
rade diejenigen simt, die vermöge . llt 
als uneivilisicrt gelten, tiefen den ausschließlichen l'ieiscngcnuß fuhrt 
J. Hauke' 1 ' auch mit einem gewissen Hecht au, daß dadurch das 
ltiut und die Gewebe mit den Kv.ra'itivstoflen und liaizen des Fleisches 
überladen weiden, von denen die .Milchsaure, das Kreatin und das phos- 
phi.u'saure Kali iu grbltjrcn Gaben sieb als Muskel- und Nervengifte 
erweisen, Ermüdung und geringere Leistungsfähigkeit des Muskel- und 
Nervensystems nach sich ziehen, (legen die reine Fleischkost spricht 
ferner das Moment, daß dabei nur wenig und sehr zäher Kot gebildet 
wird, der vermöge seiner Konsistenz im Dickdarm nur langeuu fort- 
bewegt wird, den Dnrmwandungcn anhaftet und erst innerhalb längerer 
Zeitrauun. und unter IScscbwerdon entleert werden kann. Diese Nach- 
teile können allerdings ebenfalls durch geeignete Kombination von Fleisch 
mit F.iern, Milch z. T. kompensiert werden. Schließlich darf man auch 
vom volkswirtschaftlichen Standpunkte und vom Gesichtspunkte, diu 
zweckmäßige Yerpllcgung des VnUes auch miiglielisl welilfeil zu ermflg- 
licheii, nicht außer acht hsse:i, daß die animalische. Kost, verglichen 
mit der Vegetabilischen und gemischten, um das Vielfache teurer zu 
stehen kommt und schon deshalb, selbst wenn sie aa sieh vorteilhafter 
wäre, als jede au. lere Kostordnung, nur zu beschränkter Verbreitung 
gelangen könnte. 

Somit Sprüchen die gewichtigsten Gründe ebenso sehr gegen die 
ausschließliche animalische wie gegen die rein pflanzliche Kost. Diu 
Mischung neide:- ist schon deshalb zweckmäßig, weil dadurch die Nach- 
teile jeder einzelnen, bei der animalischen k"n.-t die Febersehwemmung 
mit KiweiD neben Mangel der Kohlehydrate, die Neigung zu Verstopfung 
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eveuL übermütige Zufuhr von Extraktivstoffen, bei der pflanzlichen Kost 
die kolossalen Spoisevolumina, die L'cburschweniinung mit Kohlehydraten 
uf.h.r.i hiiuiig uiixuruidienilmi) Gulialt nn Eiweiß und Fistt, die Si:!iliii;liti! 
Verwertung, diu saun; Gärung Uli 1 GiLSliildunL; ! Kuliliinsiiiirij, Wasser- 
stoff, ovont. Grubengas) im Darmkanal, die zuweilen enorm reichlichen 
und häufigen Koten tleerunyen möglichst verhütet oler gegenseitig aus- 
geglichen werden. 

Für die /, w e c k ra ä ü 1 g k eis c i n n r aus A a i m a i i e n u n d 
Vi! Ku t:ih il i e u gemi achten N'iili rn uu r sjtr-eht eiuilidi eine tauäeud- 
bilri-e Erfahruiis:, die, HWr jeiteu Zwcifd ltjijiIwn. lehrt, die neben 
l'IUnzciik^t mich Aiiiiiialiuii yeiiieKeu.li'ii ViUkersläiLiiii; i;ri>IJerc Körper- 



Mc 
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ij 5. Zweckmäßige Ii u inbin.it io n der X a h r u n g s m i 1 1 e 1 
zur Nahrung. 

Nachdem wir im vorhergehenden Kapitel die Erfahrungen und 
Beobachtungen kritisch erörtert haben, auf Grund deren wir zu dem 
Schluß gelangt sind, ilali eine aus Vegetabilieu und Aiiimalien gemischte 
Kost für das Wohlbetinden und die Leistungsfähigkeit am zuträglichsten 
ist, erhebt sich nunmehr die Frajc, v.-dciii.'a .MiscInii^sverkLltniä von 
Animalieu und Vc-elubilien als das beste anzusehen ist. Auch diese 
Frage läGt sieh, d.i -enniu in IlnaLg auf diu Auswahl der Nahrungs- 
mittel einmal die Individualität, sodann die Gewöhnung von durch- 
greifender uud entscheidender Bedeutung ist, nicht streng und allge- 
mein beantworten. Vielmehr kann es sich auch liier nur darum han- 
deln, die unteren und oberen Grenzen festzustellen, innerhalb deren 
ach diu Quote der animalischen Zulage zu der vegetabilischen fiahrungs- 



grimdlage bewegen kami, so duü (Iiis W'dti ibefincfen und andauernde 
Leistungsfähigkeit erzielt und erhalten wird. 

Wir sagen absichtlich und bewuGl „die (Juetc des animalischen 
Zuschusses /i! der vegetabilischen Nahrengsgrundlago" miii betonen zu- 
gleich, dal: früher gnaz 11 ll^i-ti n:i n i [ : Ansdiauung geherrscht hat und 
noch neuerdings von einigen sonst sachverständigen Autoreu, wie Fr. 
Ii o f in a 11 11 '■ und ,1. König", vertreten wird, daß Kraft. Energie und 
Ausdauer zur Arbeit nur eosejiisli'eri und erhalten wird durch eine reich- 
liche Zufuhr von Aniinalici! und besonders, von Fleisch. Wenn König 
dabei (tut die kräftigen und üusdauermlcn englischen Arbeiter hinweist., 
die viel Fleisch verzehren, so laLit sich ilugegea eine lieüie der kräftig- 
sten Völk-crstamine und einzelner angestrengt arbeitender Volksklasscii 
aul'üihlen, weiche mir von Yugc'.abiiicu mit einem geringen /iuschuli von 
Animt'lieti leben, so die Arbeiter des schon ischen Iliichli.rulcs und die 
k.ir|>atischcu Laiallciitc, welche hauptsächlich von Ilafcriiieldiiost leben 
und dazu nur wenig Anitualleu zu sich nehmen. Die japanischen Kulis, 
welche an Stelle von Zugpferden im sdmdk'ii Lauf das zweirädrige. 
Kabriolet (Jimidsba) ziehen und dabei pro Stunde i'iehr als 7',., «Iii 
(1 deutsche Weilet ztirücklegcu, nähren such nach der andi von anderen 
zuverlässigen Forschern bestätigten Schilderum: von Keheube 3 haupt- 
sächlich von lieis und einer sehr geringen Zulage vor, Fischen. Hus- 
son* nennt fanier die russtflehen Bauern, die norwegischen Land- 
bewohner, die Wassert rüge r von KonsTantinopul. die bretagnischen Hauern 
a« solrhe Yiilkefklassen, welche liimpLsiiclilich Vegi'labilieii mit einer 
relativ unbedeutenden Quote von Animalieu (Fleisch, Mikh, Kiise) ge- 
nieSen, dabei krallig, leistungsfähig null ausdauernd 

lici der Arbeit, siad. Nehmen wir endlich thh.Ii die schon oben berührte 
(S, 70) Feststellung hinzu, dcrzufolgc die streng arbeitenden ober- 
bayrischen Holzknedde nur vou Meli! und Schmalz sidi ernahrm), so 
kann soviel als sicher ausgesprochen werden, daß hei einigermaßen 
geeiünetor Auswahl und zwcdin'.uiiigijr Zr, bereit uns ''er Pflanzenkost d i e 
Quote animaliseber Xnh ■■ u u g s n, i t te 1 nicht groB ZU sein 
brauebt, um die an solche Kost' gewöhnten Menschen kräftig iiüd 



Ks hiiii'ielt sieb also nur uai die Feststellung des ii v g i e u i s c h - 

Zulage. In dieser Hinsicht kann ebenfalls nur die Ertahrung ent- 
scheiden. Forster' hat in der Kost zweier gut bezahlter Müncheiicr 
Arbciter L's Pro/, lies Cesaluloiw eibes in Form vu:i Fleisch ermittelt, 
in der Kost zweier Wohlbalienden dagegen b!) Troz. C. Voit' be- 
rei.'linet aus den statistischen Erhebungen über den Fleischverbrauch, 
daß der erwachsene arbeitende .Mensch etwa - ; , seines l'aweiübedaifes 
in Form vois Fleisch ileekt. U ff e 1 in a nn v herechr.et aus den hpeise- 
tabellcn einer Rostedier fiottijuigüiu u'l Ii Jahre alte und im Durch- 
schnitt kg schwere ^ohbiteiil einen Vetiniuieh an iiniiiediseheiu l'.i- 
weiß (Fleisch, Milch) von rund a5 Proz. des GesamteiweiGes ; dabui 
nahmen die Soldaten trotz des anstrtaiteiiden :Vusbililungsilienales an 
Gewicht und Frische imislcus zu. Fiue Ausnahuic davmi machten nur 
diejenigen jungen l.cu'e. weleae auf Kruud ^riilieeer Wohliiahenheit 
an eine fleisch reichere lüist gewohnt waren, insofern diese hei jener 
Xahriing eher nhnahmen. Khensn fand er in der Kost von 4 „miltel- 
ijui situiec:en", sehr thiiliL'cu liandwerkera die Quote lies nnimrilischtti 
EiweiBcB zu 31— ay Proz. vom Oceamteiweiß. Danach wird man wohl 
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sagen dürfen, daß im allgemeinen ein kräftiger Erwachsener 
zweckmäßig V, seines Eiweißbedarfes den Aninialien 
(Eleisch, Eier, Elise, Milch), 'U den Vegctabilien entnehmen 
soll, und daß diese Quote animalischen Eiweißes = Vs des Gesamt- 
eiweißes ihn auch zu starker Arbeit leistungsfähig erhall, wufern er 
nicht schiiii seit längerer Zeit an reichlicheren Genuß von Auimalien 
gewöhnt war. 

Etiler die zulässige oben; Grenze des animalischen Jüwrilv.:^ in 
der Kose liißt sich schwerer ein Urteil gewinnen. Selbstverständlich ist 
erst eine Solche Quote davon als unzuhessig zu erachleii, weiche Siiiniiii»!:« 
des Wohlbefindens oder gar Neigung zu gewissen Erkrankungen zur 
Fuige hat. Nun ist von gut beobachtenden iiml evfahreiieu Acrzfen 
übereinstimmend die zu reichliche Zufuhr tierischer Nahrung, insbesondere 
von Fleisch, als die Ursache der Gicht (Arthritis urica) angeschuldigt 
worden, und in der 'J'bat sieht mnu dieselbe ycntilc bei solchen Indi- 
vjiiuLMi auftrete», welche au eine üpiiiia:, iiliermabig reichliche Ernährung 
unter besinn lerer llevnr/ugiing der Fleischgerichte gewohnt sind. Haß 
diese e iiocentibus gezogene Schlußfolgerung berechtigt ist, teilt auch 
daraus hervor, daß eine starke Einschränkung der Kahrongszufuhr, ins- 
lie-ondere die möglichsle Herabsetzung des Fleischgeuusses. das Leiden 
mildert, und die konsequente Einhaltung einer Mauden vegetabilischen 
Diät schließlich zur Heilung resii. zur Verhütung des Auftretens neuer 
Gich tauf alle führen kann. Aus der Untersuchung der Kost solcher 
Gichtkranken glaubt Uffe!uiann ; erschließen zu können, daß die 
Gefahr einer Gestindlicitrsch.idiguiig droht, wenn dauernd mehr als s ,'. 
des Eiweißbedarfes durch Fleisch gedeckt wird. Ist man deshalb von 
Jugend auf au reichliche Aninnilieu gewohnt, so wird ruaii jedenfalls 
hygienisch und diätetisch richtiger handeln, wenn man höchstens 'j i 
seines Eiweibverbrnuches mit Fleisch bestreitet und in das letzte Drittel 
sich andere Aiiiinnlien (Milch, Eier, Kaie) und die Vegctabilien (Mehl, 
Brot, lliüsenfrüdue, Iteis, Kartoffeln) toileu labt. 

Die gesicherte BrfahruugsttuUaaohe, daß zu einer zweckmäßig 
ausgewählten und geeignet zubereiteten pflanzlichen 

Nahrung auch f ii r die E rh a I 1 11 n g eines niuskelstarken Körpers 
und ausdauernder Leistungsfähigkeit nur ein geringer 

die bctrcilcudcn luiliviiluen nicht schon sei'. Jahren au reichlichere ani- 
malische Kost gewöhnt sind, ist deshalb außerordentlich belangreich, 
«eil Lürade die schwer arbeitende Klasse schon durch die Rücksicht 
auf die Wohl feilheit der Verköstigung zu den relativ billigen Vegeta- 
bilieil als Grundlage und Huii]ilii:hiill ihrer Nahrung gelncbcii wird, zu 
der sie nur einen je nach ihren Lohn- und Erwerbsverhaltuissen wech- 
selnden Zuschul) der höher im Preise stehenden Aniinalien, vor allem 
des relativ teuren Fleisches sich gestatten kann. Freilich muß gleich 
liier betont werden, daß nicht alle AuiinaUen n^s teuer anzusehen sind; 
es giebt darunter geiiall reiche, Eiweiß und Fett bez. Kohlehydrate mehr 
oder weniger reichlich bietende, wie die (einsah nte) siilie Magermilch 
und der weiße, säuerliche oder Quarkkäse (in SO ddeu Ischl and Topfen 
genannt), endlich der pikant schmeckende SalznariDK welche hei be- 
trächtlichem Eiweiß- und Fettgehalt bekömmlich und gut aus mit /bar 
sind und welche, auf die gleiche Nährstuffmengo berechnet, nicht viel 
teuerer sind als die bekömmlichen, schmackhaft zubereiteten und gut 
verwertbaren Vegetaljilien iMehlgcbnck aus feinem Mehl und Schmalz 
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oder Oel). Die abwechselnde Zugabe der genannten weniger teuren Ano- 
malien zu einer sonst vegetabilischen Nahrung mach! letztere schmack- 
hafter, erhalt den Appetit rege und gestattet zugleich, das Bedürfiiis 
nach Wechsel in Form, Geschmack, Zubereitung und Konsistenz der 
Kost zu befriedigen. Die für einen mittleren Arbeiter bei einem Eiweiß- 
bedarf von rund 110 g erforderlichen 37 g animalisches Eiweiß werden 
auch von etwa 1 Liter Vollmilch oder Magermilch oder 12ö g Kase 
oder 2 Salzheringen zum Preise von etwa 10 — 15 Pfennig geliefert 
und bilden vollständigen Ersatz für das Fleische»™ ß, gleichzeiO!.' aber 
bieten sie sehr viel mehr Fett und Kohlehydrat, daher süße Mager- 
milch, Quarkkäse und Salzheringe als bliebst preis- 
werte animalische Nahrungsmittel für diu Volkeernfth- 
rung nur dringend st zu empfehlen sind. 

Was endlich die Wahl der Nahranüsinitfcl, um den C-Bcdarf zu 
decken, anlangt, so sei zunächst als festgestellt vorweggenommen (die 
Beweise dafür sollen im 2. Teil dieses Abschnittes bei der I-elire vom 
Kustiiisll beigebracht werden}, da IS für ilcn erwachsenen „mittleren Ar- 
beiler" die Zufuhr vt.ji 270 e. lioaletistod erforderlich ist. ih die fileich- 
■/kHvj: zu vcnuircichcudcu 1 1U z Eiweiß etwa f>9 g C ciuschliclien. Meiden 
noch rund 210 g C durch X-freie Stoffe zu decken. Dafür können so- 
wohl Kohlehydrate alü fcOe (gelier: werden, und zwar sind in dieser 
Hilificbt, iviij wir wissen {$. 12. ■III), die Kohlehydrate utkI Fette nicht m 
gleichen Menden äquivalent, vielmehr sied erst 23—24 T. K.ihlchydral 
isodynam 10 T. Tetl. Es free' sich nun. welche? ilie zweckmäßige 
Mischung von Fett und Kohlehydrat in der Nahrung ist. 
Der Bedarf von 210 g C konnte allein durch 270 g l-'ctt 'iiier auch 
durch 620 g Kohlehydrate gedeckt werden. Da nun die Kohlehydrate 
selbst in der Mich«]; Gcwichtsmerige immer noch wohlfeiler sind als 
Fett, so wird man in der Volkseniahrung, wo es auf die Wohlfeilheit 
der Verteilung wesentlich ankommt, auf die Kohlehydrate gewiesen, 
zumal dieselben in der den Hauptinhalt der Xahrung bildenden vege- 
tabilischen linst (.Uro:, Mehlffekirke, Iliilüeiifrüehle, ' Reis. KartniVelii) 
schon au sieb sehr reichlich enthalten sind. Allein es muß gleich betont 
werden, daG schon wegen des für G20 g Kohlehydrate erforderlichen kolos- 
salen Nahrungsvolumens : 1100 g Weißbrot, 1270 g Roggenbrot, 3000 g 
Kartoffeln es nicht geraten ist, den ganz™ C-Kcdarf durch Kohlehydrate 
zu bestreiten, sondern höchstens bis 500 g Kohlehydrate zu 
gehen und den Rest durch die 120 g Kohlehydrat äquivalente Fett- 
menge = 50 g Fett au decken. Dann ist das .Mischungsverhältnis 
von Kohlehydrat zu Fett = 1 : 10, Wegen der oben geschilderten (S. 
721 Nachteile, welche diu Überschwemmung des Darms mit Kohle- 
hydraten hervorrufen kann, ersetzt man eine noch größere Quote von 
Kohlehydraten durch Feit, picht z w e e k m üfi igisr wei se, wo irgend 
der Verpflegungssatz es gestattet, 70 g Fett und 450 g Kohle- 
hydrate oder 90g Fett und 400g Kohlehydrate (Mischungs- 
verhältnis = 1 : 0,4 bis 4,4). Thatsilehlicb ist in der Kost des Wohl- 
habenden, der in Bezug auf die Verpflegung sich nicht durch die 
Rücksicht auf die Wohlfeilhcit beschränken zu lassen brancht, schon 
1 TeilFettauf 3—4 Teile Kohlehydrat anzutreffen. 

Da nun durch die fettarmen Vege'.aliiliea (Mehl, Brot, Kartoffeln) 
neben 450— 500 g Kohlehydrat mir höchstens 20 g F'ett zugeführt werden, 
so muß ein Zuschuß von 30, noch besser von 50 g tierischem Fett er- 
folgen, entweder durch fettreiches Fleisch oder, was wohlfeiler ist, durch 
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Schmalz oder Milch oder Käse. 1 Liier Vollmilch oder 125 g halb- 
fetter Käse, iiilcr Iläriü rc, welche die erforderlichen :\h g aniniaÜFclies 
Eiweiß einschließen (S. 7li), liefern zugleich 30— ili a VtU, sodaß mil 
diesem animalischen Zuschuß zur vt'^ctiibilltchen Xn.hru.jie; zugleich die 
untere Grenze des Fettbedarfes erreicht wird, in dum Maße, eis noch 
Schmalz zugelegt wird, 20—40 g, wird zugleich die Nahrung fettreicher 
und damit för den Körper vorteilhafter, insofern es bei dem hiihcren 
l'ettsatze nunmehr nur 400 g Kohlehydrate pro Tay bedarf. Statt des 
Schmalzes kann auch Kunslliutter (bez. Speiseöle! und, ho es mehr 
auf den Wohlgeschmack als die Wohlfeilheit der Kost ankommt, üutter 
genossen werden. 

Ueber die Zugabe von Würz- und GenuDstof f en bezw. 
Genuß mitteln zur Nahrung ist das Erforderliche bereits früher 
(S. 40) beigebracht worden. Hier wäre höchstens nur darauf hinzu- 
weisen, daß weder Eier noch saure Speisen zu Milch passen, insofern 
dadurch bei Vielen Uebelkeit und Leibschmerzen hervorgerufen werden, 
füß andererseits Fohr fette Speisen durch gleii'hzeilijten (icmili vcnHianter 
Alcoholica (Wein, Liquoro) ertragbar und bekömmlicher werden. 




§ 6. Die geeigneten Temperaturen der Nahrung. 

Hygienisch und diätetisch ist die Frage von Bedeutung, ob die 
verschiedenen Temperaturen der geno^enen Speiden und Getränke für 
die Verdauungsorgan o und von da auf den Übrigen Körper reflektierend 
Kleicbgiltig sind oder ob nicht, zumal durch die extremen Temperaturen 
nach oben und unten, heiße bezw. kalte Speisen Nachteile für den Men- 
schen bezw. Störungen der Verdauung uder des Allgemeinbefindens er- 
zeng werden können '. 

Im Gegensatz zu dem frühesten Kindesalter, wo schon auf jede 
nnitige Abu eich tmj; in der Temperatur iier Speisen von der Körper- 
warme (iW ''J nach oben oder unten Verdauungs- und Allgcmeijistoniniien 
(Schmerzen, Erbrechen, Durchfall bez. Schwei!!, unruhiger Schlaf) sich 
einstellen, üei^t der Erwachsene eine mehr oder minder ausgebildete 
Gewöhnung an höhere oder niedere Temperaturen der Speisen. Nur 
die als ei6kalt (von 7 0 C. abwärts) und die als beiß oder brennend -beiß 
empfundenen (Uber 55°) Temperaturen der Speisen und Getränke rufen 
auch bei den meisten Erwachsenen eigentümliche, unangenehme Sensa- 
tioneii hervor, und bei hiLuligeiii (IcmiB f.oletier eiskalt oder beiß leni|ienerter 
Spuisen können Schädigungen und Erkrankungen sich einstellen. Abnorm 
bebe and niedere Temperaturen geben lahmende bezw. erregende Reize 
für Nerven und Muskeln ab, und vom centralen Nervensystem aus kann 
die so bewirkte Erregung auf Herz, Gefäße, Eingeweide etc. reflektieren 
und die verschiedensten Folgen nach sieh ziehen. 

Fast alle gut beobachtenden Aerzte stimmen mit Leube* darin 
überein, daß als direkte Folge des Genusses brennend-heißer Speisen, 
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außer dem bekannten Brennen im Hunde und Schlünde, ein akuter 
Magenkatarrh mit heftigen j/astraljiiäc.heu orter kardialpsdien Sdmier/en 
auftreten kann, und duli, wenn diese Sdiiiiilidikcit habituell wird, chro- 
nischer Magenkatarrh, ja bei besonderer Pradispoaition auch kapillare 
Blutungen in diu Schleimhaut erfolgen uilei sar ein chronisches rundes 
Magengeschwür sieh ausbilden kann. Bei Versuchen au Ilmiden haben 
in ,1er Thai, verschiedene AiUDron 1 infolge Eintiihrung eines Wassers 
von f>[>— üi)' in den Milieu Rlulausüiti und Geschwursbildimg experi- 
mentel! erzcuj.am können. Zugleich wird durch den Heiz der flitze auf 
die Magenschleimhaut rcllcktorisch die iier/thatigkeit be:-.<'lilcat;i!.'t. 

Eiskalte Getränke schaden vornehmlich, wenn ~io in grolk-u Zügen 
bei durch lSowegii];i; "der Arbeit erhitztem, aimr zur Zeit ruhenden], 
nicht mehr thätigem Körper getrunken werden. Außer dem Gefahl 
eisiger Kalle ja den Zahnen und im Munde, diu Speiseröhre entlang 
und in der Magengcgcnd erzeugen sie ehicn Heiz auf die Magenschleim- 
haut, der Schmerzei; und A ji [>i:l itli «-^i-rke-i 1 , zuweilen ;ik:itcn Katarrh des 
Magens und, v(,u da foitgrlcilcL, audi des Darms zur l'olge haben 
kann. Groüe Miiiifruii kalten Ttuuk^ können ferner ein Abhaken der 
Ir.'cmvaruic (Ich Körpers uui 1 . — 1'' bewirken. Der Reiz auf die 
.Magenschleimhaut ruft reflektorisch infolge Kontraktion der 1 kiulmuskclti 
(.11. arrectores pilij und der Muskeln der Haunetal«: Gänsehaut und 
[■iostelu hervor, macht 'l(.-it I [er/schiag langsamer und dabei rnergisf her, 
was aus dem Harter werden des laiursiimci-cu Pulses hervorgeht, und 
erregt rctlektn lisch die I >artnmuskeki, sodaß die Darmbewegungen leb- 
hafter, zuweilen krnmpfai ti<< werden, infolge wovon wieder kolikarliye 
Leibschmerzen auftreten. Aelmlirh sind die Erscheinungen nach Genuß 
kalter Speiden, nur weniger ausgesprochen, Meil ja auch 'lie Mengen 
genossener kalter Speisen nicht so grofi zu sein pflegen als die eis- 
kalten Getränke; (Wasser, liiert, Scliüelilich ist audi anzuführen, daß 
mau auch vom gewohnheitsmäßigen Genuß Iii) hier Speisen bei Arbeitern, 
diu außer dem Hause ibittig sind und deren Mittagskost während des 
Transportes mm Hause, zu der Arbeitslätte mebr oder weniger ab- 
kühlt, Nachteile beobachtet haben will; die kalten Speisen bilden kein 
genügendes Reizmittel für den Mag™, infolgedessen greift der so Ver- 
köstigte zu anderen UcmaittHa, insbesondere zu den alkoholischen und 
zwar zu den um stärksten wirkenden, zu den Ii rat Iii Weit! et). 

Es bedarf endlich nur des Hinweises, daß der schnelle Wechsel von 
bedien und kalten Ingesta auch aui die Zahne naditeilig einwirkt, in- 
sofern (ier Zahnschmelz dadurch rissig wird, sodaß die Mikroorganismen 
eine Eintrittspforte gewinnen, durch die sie zum Zahnbein gelangen und 
letzteres bis zur kariösen Zerstörung angreifen. 

Aus alledem gehl hervor, dar! die zwedtmaßigste Temperatur der 
Speisen diejenige ist, welche der Hl u '.warme entsprich (:iä ° C). Wenn 
auch im übrigen ohne sichtbare nachteilige Vulven die Temperatur der 
Speisen und Getränke nach nheu und unten Von der ISluüeinpe.ratur 
ziemlich weit abweichen kann, so sind doch + 7 " C. als die auGerste 
untere und fiy" als die äußerste obere Grenze /u erachten, die, höchstens 
vorübergehend, überstiegen werdia] dürfen. Vorteilhaft halt matt sieb 
auch von diesen Greazteniperaturen fern. Am sddimtnsten erweist sieb 
hastiger eiskalter Trunk bei erhitztem, ruhenden Körper. Will man 
dem Körperwärme zuführen, so geschieht dies am bestell dadurch, ria; 
man die Temperatur des heißet] Getränkes (Kaffee, Thee, Wein, Grog) 
etwa 50 0 C. erreichen läJit; will man umgekehrt Warme entziehen, 
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;ihk üSiluml wirken, sn verwende mini Getränke und Speisen von etwa 
10°, ausnahmsweise von 8° C. Auch hüte man sicli in Rücksicht auf 
die f-lrhiiltuiig der Zähne, deren Kaufunktiou für ilie Ausriiit/iiti^ und 
ISekümmlichkeit der Nahrung wesentlich ist (S. 53), vor allzu raschem 
Wechsel heißer und kalter Speisen und Getränke. 

1) fitjl. dit aui/UMMn unrf tr,cKlipft„di Bdta,iUm, dU„r Frage Ui Dffslnunn. Dil 

(1 Liatt. t. Whüh 1 ! Ha.Jä. der ,p« M u. Ifersp. 7. J»i. S. T. SS. 
3) Koiljorlii. ftlmJ. iW UVrl, (mi;r Li. l Spueili. .1 / //.i 5 . 1. /'.:. 72: D«k»r. flerl. 
U *"«A. (1BSI) ffr. II. 



3. Teil : Das Xostmab. 

Nachdem wir im ersten Teil dieses Abschnittes die al .... . 

siclitsjmnkre bezüglich der Zubereitung der Xiihriiiia, ferner die zweck- 
nniliiffe Auswahl iirul Misc.lumi; der N'iiliniii^iiüiittirl erörtert hiiben, kommen 
wir nunmehr zu der Mohandlung der Trage; welches ist die für die 
verschiedenen Altersklassen und die wechselnden äußeren Lebensverhält- 
nisse angemessene Nahrung, d. h. das Gemisch von Nährstoffen, 
NliIli-iiiiä- und GeniiGiiiittoln, ibis den Körper zum mindesten auf seinem 



Rücksicht hierauf i.-t die ntum L;.- b 'ol kmi u Deliiiitim mdi vi hu liYglü.iisclier, 
Standpunkte dahin einschränken, daii wir ah X ahrun g dasjc nige 
Gemisch von Nahrungs- und Go nußs 1 u ff cn bezeichnen, bei 
welchem St off gl ei ch gewicht und die jeweils erforderliche 
körperliche Leistungsfähigkeit mit der geringsten 
Menge von Nährstoffen erreicht wird. Da nun der StoffVcr- 
hrauch der Individuen je mich Lebensalter, iv.irpe gewicht und -grüße, 
Kiirperbcstaiid .'e l^tivuiii- unil fett menge am Kiirper), 

äußerer Temperatur und Klima, Huhn oder Arbeit u. a., wie im ersten 
Anschnitt behandelt, rer.; chic den ist. s» ist auch die GrüBc des zurEr- 
zielang von Gleichgewicht erforderlichen St'iil^rsutzes einem an:d«;wn 
Wechsel unterworfen, daher für die liier vorkommenden, wichtigsten oder 
typisch (:n Kalle, die erforderliche Nahmn* gesondert fcstgestcllr. werden 
muli. Die zur Deckung dos stofflichen Bedarfes im Tage erforderliche 
Nahrung bezeichnet man auch als Kostmaß, 

Wie bei den allgemeinen Hetrach' uugen im ersten Teil dieses Ab- 
schnittes wiederholt betont, hangt in Bezug auf die Krnährung so vieles 
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von Gewöhnung und Individualität ab, daß dieselbe Nahrung, welche bei 
dem Kinen Sf.aiiijri[iii{,IJufrj(;ii:«i]iig. a tu ffliches Gleichgewicht und Leistungs- 
fähigkeit erzeugt, bei dem Anderen, ungeachtet scheinbarer leberein- 
Stimmung mit Erste rem in Bezug auf Körperzustand, Alter und sonstige 
l.dieiisliediiie,i][ige]i, nicht 'U:n gleiche Nähredckt. hervorruft, sei ca 
daß derselbe ein wenig nach unten : langsame Aljnahme dos Körper- 
gewichte;! und der Leistungsfähigkeit, oder nach oben : Zunahme des 
Ki)rperi;ewidi(cs, frischeres Ausüben, tfriilvre Arbeitslust und -kraft, 
abweicht. Dedialb knnncn alle EniiihniTigEgesctzc und alle Vorschriften 
(Iber das tägliche Kostmaß gewissermaßen nur für den Durchsehnitls- 
ineasdieu (/.. B. Erwachsene von TO ky , KindiT vom 3.— 5. Lebens- 
jalin:, Preise von Bö— 80 Jahren) gelten; sie -dien sicwis dermaßen nur 
den Mittelwert an, um den herum 1 schwanken kann, 

damit ein der vum Individuum zu leistenden körperlichen Arbeit ariee- 
niessencr rftuifbestand erzielt oder erhalten wird. Deshalb ist die Kennt- 
nis des Ko sttu ab es als des Durch sehn i t tsb odarfes an Nahr- 

ftirderlicli , aber üiclir zti dum Zwedi, dieae Durchsdiriittsnürm stet? 
sklavisch und schablonenhaft zu befolgen, vielmehr nur um «inen s-idierci: 
Anhalt zu haben, von dem aus, eben;') wie der veritiimligc Ar/t in der 
Diätetik, auch der hygienisch iieadmllc uml erfahrene Yerwnltune.s- 
beamte, dem die Ernährung in öffentlichen Anstalten anvertraut ist, in 
Rücksicht auf die einzelnen Individuen Abweichungen von der Kostnorm 
„ach uben mler innen tretl'ei: und durch die Kunli.dlc des nach kürzerer 
oder längerer Zeit erzielten Nahreffektcs auf die Richtigkeit prüfen kann. 

Im Nachfolgenden halten wir daran fest, das Kostmaß nach der 
OedarfsgruUe an den nr gallischen Nahratutl'en zu normieren und nicht 
im Sinne mancher neueren Autoreu statt des Kosttnußes die für die 
Wärniüverlnate dea k'U-pws crfunlerlidie Wärmen. en;!e als durch den 
kalorischen Wert der im Kiirper verbrennenden Nalirstnltc gedeckt an- 
zugdien. Di« Grund« dufiir si:id an einer früher«:! Stelle (S. -l'Ji Lei- 
gebradit ; iiier möge nur auf jene Ausführungen verwiesen «erden. 



Was die Methoden zur Featstellung des KostmafieB 1 
anlangt, so sind es in der Hauptsache drei Wogt, wdclin hier gangbar sind 
und Walchs sämtlich betreten werden müssen, weil kein einzelner von ihnen 
sichere, einwandsfreie Resultate liefert. Beider ersten Methode giebt man 
Individuen von mittlerer ürü&c und Körperbostand eine bestimmte Nahrung, mit 
der man so lange wechselt, bis für mehrere Tage slolfliches Gleichgewicht ein- 
getreten ist, was durch die Bestimmung von Harnstoff, Kohlensaure und Waaser 
kontrolliert wird, insofern der in deu Aiiftchuidiuie-on pefundeac Sti.'kstofT 
und Kohlenstoff annähernd der Einnahme cutapreobim inuu, JJa aber, wie 
schon wiederholt betont, der Organismus mit der Fähigkeit ausgestattet iat. 
sich mit den verschiedensten Nahrstoffm engen ins Gleichgewicht zu setzen, 
und diese Erfahrung in einer Eoiae nach dieser Methode ausgeführter Ver- 
suche sich bestätigt hat (vergl. § 1), kann diese Methode als entscheidend 
nicht wohl angesehen werden. 

Die zweite Methode beBteht darin, iaü man für eine größere Anzahl 
unter denselben Bedingungen (öffentliche Anstalten, Kasernen, Schiffe) 
lohender und gleichmäßig verpflegter Individuon den Gesamtverbranoh an 
Nahrungsmitteln feststellt nnd daraus das Mittel der auf den Kopf der Ver- 
köstigten treffenden Mengen von Nährstoffen berechnet. Man geht hierbei 
»j 
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von der Erwägung aus, das die in erster Linie vom wechaelnden Eörper- 
bestand und -gewicht der so Verpflegten resultierenden Schwankungen im 
StoflV fr brauch und demgemää such im Btoffersate, im Bedarf an Nährstoffen, 
endlich die je nach Gewöhnung und Appetit schwankende Gr6£e der Nah- 
ningsaufnahnio, insofern, sei es Überhaupt oder nur an einzelnen Tagen, die 
einen zu viel, die anderen tu wenig von den ihnen gebotenen Speisemengen 
genießen, daß, sage ich. diese mm Teil durch thatsäch liebe innere Momente, 
zum Teil durch die Willkür bedingten Unterschiede mehr und mehr sich 
verwischen and die wahren Mittelwerte hervortreten lassen, je großer die 
Zahl der Verpflegten ist Aber selbst wenn diese der Methode zu Grunde 
gelegte Voraussetzung zutrifft, ruht die Feststellung des thatsächlicheu Ge- 
samte er brau ches an Nährstoffen aus den verwendeten und Ihrem Gewicht 
nach heiannteu Nahrungsmitteln deshalb auf unsicheren Grundlagen, weil 
die Nahrungsmittel selbst In Bezug auf die stoffliche Zusammensetzung in 
ziemlich weiten Grenzen schwanken können, sodall die Benützung von ans 
anderweitigen Analysen gezogenen Mittelwerten die also berechnete NShrstoff- 
meuge mehr oder wenig weit iDn der thataächlfoh darin vorhandenen ab- 
weichen lassen kann, endlieh, was hauptsächlich für die bei der Massen- 
ernahrung bevorzugten Vcgetabilisn zutrifft, die bei der Speis ebereituug ent- 
fernten Schalen, Hülsen, vertrockneten und verbolzten Teile der pflanzlichen 
Nahrungsmittel, die eog. ED che nah Hille, ibrer Menge und Zusammensetzung 
nach einmal je nach Boden und Klima, sodann Je nach Jahreszeit, Art und 
Dauer der Aufbewahrung bis um das Doppelle des Gewichtes schwanken 
können, sodas demnach die Menge der für die Spei sob eroitung restiorenden 
Nährstoffe Im gleichen Gewicht der Vegetabilien zu verschiedenen Zeiten 
eine ganz verschiedene sein kann. Nur eine dio Untersuchung außerordent- 
lich kompliziert uud mühsam machende sorgfältige chemische Analyse der 
in den Speisen wirklich vorhandenen Nährstoffe vermag diese als grob und 
aller» iSchEtens approiimativ zu erachtende Methode zu einer sicheren zu 

Deshalb thut man gut, noch eine dritte Methode, gleichsam zur Er- 
gänzung der beiden anderen, zu benutzen, die darauf beruht, daß man bei 
einzelnen, unter bekannten und einfachen Verhältnissen lebenden Meeschen 
die In der nach Belleben aufgenommenen Kost vorhandenen Nährstoff™ engen, 
am besten eine Beihe von Tagen hindurch, feststellt und — fügen wir hinzu 
— zugleich den Nähroffekt dieser Kost kontrolliert; bleibt dabei das Individuum 
auf seinem Gewicht, gesund und leistungsfähig, so darf mau diese Nahrung 
unter den betreffenden Verhalt nisten als ausreichend erklären. Diese zuerst 
von Förster eingeführte Methode der Untersuchung einer nach Belieben 
aufgenommenen Nahrung scheint uns, wofern sie verläßliche Resultate geben 
soll, der Kontrolle des Nähreffekles zu bedürfen, weil die Erfahrung lehrt, 
daß die nach Beliehen aufgenommene Nahrung gelegentlich und mohrero 
Tage hindurch unter dem Bedarf bleiben kann, und dann wiederum eine Beihe 
von Tagen folgen können, au denen, gleichsam zum Ausgleich, mehr Nah- 
rung aufgenommen wird. 

Je näher nun die nach vorstehenden drei Methoden gefundenen Zahlen- 
werte einander liegen, desto grüfiere Gewähr ist geliefert, daß die daraus 
geiogenen Mittelwerte doui wirklichen d. b. erforderlichen Kostmaß unter den 
resp. Bedingungen nahe kommen. 

>) JV C ( c Voii, 7. ;. UM. Ii. BJ. M. m< r..!.r«„J. ,/<• Kju ,1c. (1877:-; Foul«, 
7. I Hi.J q. B/f 381 ■ kTjtlnrrt. I^in. und IWfcjnnlAnjrc,,. Errln. NSBCl. 
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§ I. Kost mal) der Erwachsen en 
a) Bei Habe und leichter Arbeit 



Hierüber liegen nach allen drei Methoden (S. 82) gewonnene Fest- 
etellungen und Berechnungen vor. 

Nach der ersten Methode bestimmt, hat der 70 kg schwere kräftige 
Arbeiter von v. Pettenkofer und Voit 1 bei reichlicher gemischter 
Kost verbraucht: 

137 g Eiweiß, 05 g Feit und 852 g Kohlehydrate. 
Dagegen kennte sich ,1. Ranke-, der ebenfalls 70 kg schwer, aber 

fettreich war, eine Woche lang ins Gleichgewicht setzen mit einem 
KoBtmalS von 



Forster 1 hat in der nach Belieben aufgenommenen Kost eines 29 
Jahre allen, 70 kg schweren Ar/tes das Kostinaii ermittelt (3. Methode) zu 

180 g liiweili. 95 - Fett. 3ää g Kohlehydrate, 
ferner 1 i iiiem l l r i iweren Mu nie 

Ufi g Eiweiß. t'i* g Kett, 3+fi g Kohlehydrate; 
desgleichen lte n u n i s hui einem -W-jiihrigeu Ärzte 
92 g Eiweili, 61 g fett, 235 g Kohlehydrate, 
endlich Hoch», 25 Jahre alt, in seiner Kost 

lOd g Eiweiß, 77 g Fett, 373 g Kohlehydrate. 
Daraus ergiebt sich als Mittel für den ruhenden oder leicht arbeitenden 
Erwachsenen von 62—70 kg Gewicht: 

111) g Eiweiß. 78 g Fett, 310 g Kohlehydrate 
oder, wenn wir 22 g Fett durch (22 X 2,3 =) 50 g Kohlehydrate er- 



110 g Eiweiß, 66 g Fett, 370 g Kohlehydrate, 
Da, wie wir gleich erörtern werden, die Eiweißnorm von 110 g reich- 
lich hoch ist, der leicht Arbeitende schon mit l'Ö g KiweiG auskommt, 
so genügt für den ruhenden oder leicht arbeitenden Er- 
wachsenen (von 62—70 kg) ein Kostmaß 7 von: 

100 g Eiweiß, 56 g Fett, 400 - 450 g Kohlehydrate 
(Wärmewert brutto, d. Ii. ebne Berücksichtigung der Ausnützung, 
= 2571—2776 Kalorien), 
wobei zu bemerken ist, thl> der ruhende Mensch sdion mit 400 g Kohle- 



geben wird. 

Für die leicht arbeitende Frau kann das Kostmaß auf etwa 
*/«— *'o Nonn für den erwachsenen Mann reduziert werden, zumal 
dieselbe zumeist etwa um 10 kg leichter ist als der Mann, und anch, 
da sie relativ fettreicher und eiweili- oder fleischärmer ist, einen ge- 
ritigeruii Btüliver brauch bist: 

85-90 g Eiweiß, 40 g Fett, 320-360 g Kohlehydrate 

(2033-2218 Kai,). 




setzen : 



hydrate ausreicht, während 
hydrate gegeben werden, 
iliitilicb sein, was dadurch 
33 g Eiweiß in Form von 



tng, Milch, Käse) ge- 



t 45(1 g Kohle 
rund 00 g ver 



□Igilizedby Google 



EinzelBrnährung und Massenernahruog. 



b) Bai mSEiger, nioht zu angestrengter Arbeit 
Für die Kostraiion bei mäßiger „mittlerer" Arbeit liegen die {nach 
:ier -2. Methode gewonnenen) Iies;ininiiinge:i von P la y f;i i r f , iljldes- 
heim 9 und C. Veit 1 " an Soldaten im Garnison- und Mauöverdienst 
Tor, ferner eine (nach Methode 3 gewonnene) Bestimmung von Hoch" 
an einem Schuhmacher. Es fanden 




Eine Bation von 100—110 g Eiweiß, 06 g Fett und 500 g 
Kohlehydrat« (3023 Kai. bietend) ist allen Erfahrungen zufolge 
für den erwachsenen „mittleren Arbeiter" mehr als genügend, 
während Voit früher UM g Eineili als erforderlich angesehen hat. 

Die erwachsene Arbeitsfrau findet schon bei mittlerer Ar- 
beit ihr Auslangen mit 

<J0 g Ei weil), 40 g Fett, 4TO g Kohl e i.y d , a t <■ lü.'W) Kid.) 

Die vorstehenden Kostsätze bei Kuhe und leichter Arbeit einer- 
seitE, mittlerer Ariiuit andererseits sind von ziLhlruidiuti Autoren teils 
im Ganzen, teils in Bezug auf die Eiweißgaüe als zu hoch erachtet 
worden. Bei der Wichtigkeit lies (.legen st und es ist eine kritische Be- 
handlung dieser Einwendungen geboten. 

Was zunächst die Höhe des sowohl hei leichtei als mittlerer Ar- 
beit von Voit auf 116 g normierten Eiweißbedarfes hei einer 
sonst ausreichenden Ration S-f reier Stuf fe anlangt, so sind 
einmal dagegen die oben berichteten (ü. 84) Erfahrungen von J. 
Ranke und Beneke, sowie vonBeauuis anzuführen, die da lehren, 
daß der leicht ihätige Erwachsene mit l'U 100 g auskommt, ferner diu 
Ermittelungen von Pflüger und Bollland" sowie von Bohland 
und Bleibtreu 11 , die bei II junger:, kräftigen, mäbig arbeitenden 
Männern einen Eiweißumsatz von ini Mittel nur £K) — 93 g gefunden 
haben, sowie Erfahrungen von üf fei mann 1 s , denen zufolge die Voit- 
Bche Mittelzabi entschieden zu hoch ist, N n k<t httnj;i " hat den Ei- 
weißumsatz bei 13 arbeitenden Menschen zu uü— 103 g, im Mittel zu 
85 g gefunden, und zwar, um nur einige charakteristische Beispiele 
herauszugreifen, bei einem Klempner von 7b kg eine» Umsatz von 
83 g, bei einem täglich 12 Stunden angestrengt arbeitenden Erdbohrer 
von 68 kg sogar nur von f>8 g, Hoch in der Tagesration eines sehr 
thatigen Steinhituers um Hli kg ilj im Dunih-cbiiiit nur 93 g KiwuiL'. 
Demgemäß erscheint es vollauf begründet, die Eiweißration des Er- 
wachseneu von mittlerem Gewicht (65 — 70 kg) und mäßiger, nicht zu 
angestrengter Arbeit auf 100 g herunterzusetzen ; daß 100 g Eiweiß 
pro Tag für die Dauer genügen, ist ilunh die- Erfahrung sicher- 
gestellt. 

Andere Autoren wollen in der Herabsetzung der Eiwei&norm noch weiter 
gehen. F. Hirsohfeld" (73 kg) hat durch einen Selbutveraneli 
gezeigt, dafi bei genügender Ration von Kohlehydrate» und Fetten (boiw, 
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Alkohol) er schon mit einer EiweiBgahe von 40—50 g fflr eine kurze 
Zeit (2—8 Tage) auf gtiefcstoffgleiob gewicht bleiben kenne, und Kuma- 
gnw«" (allerdings nur 48 kg schwor!) netzte von 55 g Nahrangseiweifi 
sogar nur 3g g um, Daraufhin bat Hirsoufeld gemeint, daß ein Er- 
wachsener such mit 50—70 g Eiweiß sein Auskommen finden könne, und 
dabei auf die Japaner verwiesen, die sich fast ausschließlich vom eiweifiannen 
Beis nahran. Demgegenüber konnte I. Münk" crweison, dal nach den 
Bestimmungen von It. Morl' 1 , Ejkroann und Scltoube 18 , sowie Ton 
Kellner and Y. Mori 18 die nur 43-58 kg schweren Japaner 80-100 g 
Eiweifi (von denen 70—77 g rosorbiorbar) aufnehmen; nach Mari, Oi und 
Jttisima s ° enthält die Trupp onreiskost, boi der 6 goprilfto Individuen sich 
im Gleichgewicht tiefenden, im zubereiteten Zustande 85 g Eiweifi. Danach 
müssen alle Angaben von einer sehr geringen Eiwei Bau fn ahme der ost- 
asiatischen Vülkcrstämme, welche hauptsächlich von eiweißarmen Vegetabilien 
leben, aha unbegründet und irrtümlich zurückgewiesen werden. 

Somit lehren nach unserer Auflassung die bisherigen Versuche nur, ds6 
ein Erwachsener sich anoh bei einer Eiwoiüzufuhr von 60—70 g eine kurze 
Zeit laug annähernd auf Gleichgewicht erhalten kann, nicht aber, dal die 
Gesundheit und Widerstandsfähigkeit sowie diu Leistungsfähigkeit bei stetem 
Gümil so 2r..ri[ij. r ''i Eiwijiaiiieiig™ k'jini;ri SHm.k'ii leiden. Im Gegenteil liegen 
Untersuchungen von I. Münk" am Hunde vor, nach denen eine infolge 
großer Gaben von Kohlehydraten und mäfilger Fetlmenge anab bei geringer 
Elweifiration ausreichende Nahrung, bei welcher durch 5— 8 Wochen zu- 
nächst Gleichgewicht erreicht wird, weiterhin in der 7. — 9. Woche in Störungen 
in der Verdauung und Ausnützung der Nährstoffe, insbesondere dca Fettes 
und in müßigem Grade auch des Eiweißes, fahrt, infolge deren das Gleich- 
gewicht aufgehoben wird, Appetitlosigkeit, Rrbrectien und sabr bald Schwache 
und Kraftlosigkeit eich einstellt. Diese schweren Störungen lassen sich 
nur durch eine eiweißreiche Nahrung (Fleisch) wirksam bekämpfen; unter 
Umständen vorenden die Tiere, ehe man sich's versieht, wie in einem Falle 
Munk's und In 3 Fällen von Bosenheim". Dia Verdauungsstörungen 
beruhen zum graten Teil, wie wenigstens für die Galle Münk bat bestimmt 
erweisen können, auf spärlicherer Ab Scheidung der Vcrdaunngssafte. Nach alle- 
dem werden wir Bedenken tragen, dlo Eiweifi rat ion eines erwachsenen mitt- 
leren Arbeiten unter 00 g herabzu drücken. Auch Demuth" Ut durch 
12-jährige Beobachtungen zu dem Ergebnis gelangt, daß jede Nahrung, deren 
Eiwei behalt unter PO jr sinkt, selbst wenn sie inebr ab 2ecilgcndon Wärme- 
wert besitzt nicht geeignet ist, auf die Dauer Wohlbefinden und Leistungs- 
fähigkeit eines si>g. niiUlarsn Arbeiter« von 70 kg zu erhallen. 

Andere Forscher wiederum haben die obigen, für liuho oder leichte aowie 
ftlr mittlere Arbeit aufgestellten Kostsätzo teils nur in Bezug auf das Eiweiß, 
teils im Garnen zu hoch fludon wollen, und zwar auf Grund ihrer Er- 
mittelungen Ober den NährstouVorb rauch armer Arboiletfamlion. Von einer 
armen niederlnusitzcr Arbeiterfamilie hat BOh m 14 den täglichen Verbranch 
per Kopf zu 64 g Eiweiß, 17 g Fett und 570 g Kohlehydrat berechnet, 
Flügge" den miiss wenig lKslin^saliipeii Dieners von 60 kg, weloher 
annähernd im Gleichgewicht war, gar nur zu 53—85 g Eiweifi, 37 g Fett und 
290 g Kohlehydrate, Moinort" 6 aus der Kost nrmer läohsisohor Arbeiter- 
familien nur 53—80 g Eiweiß, 13 — 68 g Fett unii 300—500 g Kohle- 
hvdrale, endlich neuerdings v. Hechenberg" aus der Kost der Handweber 
im Zittauor Kreise 65 g Eiweifi, 40 g Fett, 485 g Kohlehydrate. Wenn die 
betreuenden Individuen von Jugend auf an ao knappe Kost gewöhnt sind 
und keine schwere Arbelt zu verrichten haben, kann auch boi so geringer 
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Efltjon von Eiweiß neben nur mäfiiger (iaba von Fett and Kohlehydraten ein 
wenig kräftiger, fleischanner Körper allenfalls auf Gleichgewicht, aber nicht 
leistungsfähig erhalten werden, sodal mau solohe Rationen als die unterste 
Grenze der sog. Erhaltungskost ansahen kann. Und In der Thai fuhren 
alle diese Autoren ohne Ausnahme an, dn& die so karg Verpflegten schlecht 
genährt, schwaohlioh und nur wenig leistungsfähig Bind. Zur Erhaltung 
eines mittleren Arbeiters von 70 kg auf seinem Stoffbestande and arbeits- 
tüchtlg, dam bedarf es eben der obigen Rationen ton 100 — 110 g Eiweiß, 
56 g Fett und 460-600 g Kohlehydrate. 

o) Bei angestrengter Arbeit 

Bei der Lehre vom Stoffvcrbraucll (S. 12) haben wir erfuhren, daß 
die Quelle für die Muskelkraft oder Arbeit in erster Linie die stick- 
stofffreien Körper- und Xanrungsstoffe , die Fette und Kohlehydrate, 
abgeben und (lab, erst wenn von letzteren weder um Körper noch in 
der Nahrung genügend zur Verfügung steht bezw. die angestrengte 
Arbeit oder s 

Atemnot (Dyspnoe") führen, dann auch das Eiweiß mit in Zerfall gezo- 
gen wird. Da somit für gewöhnlich bei schwerer Arbeit mehr N-freie, 
<J-!ialtige Substanz verbraucht wird, muß auch mehr derartiges Material 
mit der Nahrung zugeführt ''.erden. Nun betrugt schon bei mittlerer 
Arbeit die Kuhlehydratration 500 g, und wie oben dargelegt (S. 78), ist 
es nicht rätlich , über diesen Satz hinauszugehen. Also empfiehlt es 
sich, die bei mittlerer Arbeit 56 g betragende Kottration dem Bcdnrf 
entsprechend zu erhoben, und zwar genügt, da der Satz von Fett, 56 g, 
und Kohlehydraten, 500 g, bei mittlerer Arbeit schon reichlich hoch 
ist, ein Zuschuß vou 40—45 g Fett, um den Mehrverbrauch an Fett 
bei schwerer gegenüber mittlerer Arbeit zu decken. Damit ist zu- 
gleich der Vorteil erreicht, daß der Darm nicht Uberlastet und dadurch 
die Arbeitslast herabged rückt wird, sowie daß nunmehr das Verhältnis 
von Fett zu Kohlehydraten auf 1 : ä steigt ; je reicher aber die Kost, an 
Fett ist, desto schmackhafter und abwechselnder läßt sie sich herstellen 
und desto zweckmäßiger ist sie für den Kur per (S. 78). 

Nach Vorstehendem läßt sich also, wofern genügend Fett und Kohle- 
hydrate in der Kost sinil, schon durch diese der bei Arbeit gesteigerte 
Stoff verbrauch decken, sodaß an sich, um die für die Arbeit erforder- 
liche lebendige Kraft frei «erden zu hissen, es eines Zuschusses an 
Kiweili nicht bedürfte. Uni aber strenge Arlieil linsten tax können, 
müssen die Arbeitsorgane, die Muskeln, in gutem Stunde, kraftig ent- 
wickelt sein oder durch Wachstum ihrer Gewebseleinetite sieh zur Fähig- 
keit kraftvoller Leistung entwickeln. Ein muske) kräftiger Körper ist 

aber, da im Muskel das Kiweili midist dem Wussi-.r den nescutlidisten 
Bestandteil bilde:, zugleich aiwe iß reicher als ein weniger muskulöser. 
Je großer die Eiweißmasse am Körper, desto größer ist der Eiweiß- 
zerfall, destn mehr Sah rungsei weiß muß geboten werden, um den Körper 
vor Eiweißverlust zu schützen. Ebenso bedarf es zum Wachstum der 
Muskeln, zur Zunahme der Muskeifusern an Zahl und Dicke einer 
über den Bedarf gesteigerten Eüweißzatbbx. Demnach muß, allerdings 
mir um diu Muskeln auf filtern Winnie un.l Leistungsfähigkeit zu er- 
halten, event. die Entwickclung derselben und damit die Arbeitsfähig- 
keit zu fördern, ein Zuschuß auch in Bezog auf die Eiweißration gegeben 

8? 
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Ueber die Kost angestrengter Arbeiter liegen eine Reihe vod 
säiullich nach tier <>. Jlilhode (S. f.i) iiewonnetien i-'rf;i Ii ru]: y t'H vor, bis 
auf diejenige Vuit und v. Fe 1 1 enk of er's ' , eiaen kräftigen 70 kg 
sc'awcren Alaun anlangend, an deai der thatiachiiebe Verbrauch aus den 
Ausscheidungen bestimmt worden ist (1. Methode, S. 82). 

PUyfmlr« I56 8 El-Eila JI g Fttl 567 g 

v- LLc'.i j; li.i .. ,. ;o „ „ 6DO „ 

Volt IJ> „ ., 173.. „ St* .. (Arbulw) 

Veit" 151,, ,. 54,, h 480.. i> (Htob»rihr) 

„ Ijl II " fk II Ii 494 " " (TUthki) ' 

Hiuil 147 „ „ 89 ., „ 4B6 „ „ 

Auf (Jrumi dieser ISfotiacJitunyen fordert \ 0 it für den angestrengten 
Arbeiter, noch ilber diu .Mitteln e::e der K-frok'ti Stolle hinansgeheud : 
14D g Eiweiß, 10Ü g Fett, 51:0 g Kohlebvdraie , indessen nicht selbst 
der angestrengte Bte Arbeiter aus mit IäO-130 g Eiweiß, 
100 g Feit, i; Kohlehydrat I.3-17L'- 3j13 Kai.). wuJL-i vorteil- 
bafl der KiweiEgahe — AU— 43 g animalisch in Form vuis Fleisch, 
Jlilcb, Käu:, evtrnt. Schmal/ oder Hjicuk gereicht werden (sudati 105— 
115 g Eiweiß verwertbar sind) und, um den Darm nicht zu überlasten, 
die Brotration liirli? 7b0 g übersteigen soll. 

Dabei soll aber nicht verschwiege:! werden, dal! da, ho die Nah- 
rung fast eine rein vegetabilische ist und von Animalien höchstens 
Schmäht und Speck zugelegt werden, bei angestrengtester Arbeit ge- 
legentlich Speisemengen aufgenommen werden, welche das obige, für 
alle Fälle schwerer Arbeit ausreichende KosunaE weit üb erstellen- Nach 
v. Liebig' 8 nehmen die ob erbayrisch ea Hokknechte (in Mehl, Brot 
und Schmalz) bi* zu U'.i * Kiweiß, 180—300 g Fett und G90-870 g 
Kohlehydrate auf, nie italienischen Xicgelarbcitcr nach H, Ranke 1 " 
{in Mais und kase) Hu g Kiwciß, 117 g Fett und ü7;"i g Kohlehydrate, 
die nassauischen Ütügleiite nach K I e i u h e i 1 3 11 (überwiegend VegeTa- 
bilien! v.yj g .Kiweiü, li:( g Fett ( li;S4 g Kohlehydrate, endlich die 
sielen bübischen Feldarbeiter nach Ohlniüller-" (in Mitis und Sau- 
bohne:*) i:.0 g Eiweiß, 75 g Feit, Ü40 g Kohlehydrate, Alle diese über- 
reichlichen Kostrationen find auch sclion wegen der kolossalen Kuhle- 
bydratgaben unzweckmäßig, am ehesten würde die Ration der Holz- 
kneebte den Anforderung«]! ciitfiirechn: , uofern die Kohlehydrate auf 
;>00 zieren 
Quote von ISO g Fett, die Nahrung als das Bedürfnis uberst eisend zu 
bezeichnen: doch datler I.'eberschnß die Fet^ali« trifft, würde dies 
vielmehr als vorteilhaft gellen können. Auch das von Hultgren und 
bestimmte Kosimaß y v 



Arbeiter, das in: llktel von je 0 Tagen lftö g Eiweiß. 93 g F 
&70 g Kohlehydrate bot, ist in Uezug auf die F.iweili- und Koblehydrat- 
' c als reichlich hoch zu erachten. 
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Da einmal die Kür perinasse im Aller abnimmt, andererseits die 
Arbeitsleistung zumeist nur oino mäßige ist, wird im Alter weniger 
Eiweiß und Fell verbraucht (S. 10), daher ist sowohl der Bedarf an 
Eiweiß als aucli der au Kohlehydraten und Fett geringer, und zwar 
an letzteren um so kleiner, je weniger äuliere Arbeit geleistet wird. 

Deshalb braucht die Nahrung nicht so viel zu bitten, als für den 
Erwachsenen bei Ruhe oder leichter Arbeit erforderlich ist (lüO g Eiweiß, 
56 g Fett und 400— 4Ü0 g Kohlehydrate), sondern neuiger ; handelt es 
sich doch hier nicht, wie beim Erwachsenen, darum, den Körper krafti- 
und leistungsfähig zu erhalten, sondern nur darum, eben noch das 
Gleiehyewitht zu Lewuiireji uiul den Verlust von Köriiersubstunz. zu ver- 
hüten. Iiier kommen daher die oben (S. HD als solche der Ernsl- 
tungakoat bezeichneten KoStSitze in Betracht, wie sie in armen Ar- 
beiterfamilie« erhoben worden sind, für Arbeiter ;tber durchaus unzu- 
reichend sind. Hierher gehört auch das von Forst er 1 hei einer 
61 kg schweren armen Arheitsfrau erhobene KastmaB von 76 g Eiweiß, 
23 g Fett und 384 g Kohlehydrate. Aehnlich sind die Kostsiitze, die 
ebeufalls Forster in Jlünchener Altersvcrsorgungsaustalten (uacb der 
2. Methode) ermittelt hat, nämlich bei den 

"'" Minn.rn; 11 a Eiw.H, 45 11 33a fl Kohl.kjdr.Is (1149 Kai.) 

■ I1>e l'i.uti: So „ „ 49 „ „ 366 „ ,. (1S75 „ > 

Da sich bei dieser Verpflegung die Pfriindncr wohi und munter befanden 
und mit der Vorkfistigung zufrieden waren, wird man diese wohl ahj 
ausreichend ansehen dürfen. 

s 9 
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Anstatt der Forst er'sehen Rationen wird man sich auch mit den 
Voit'schen' Kostmaßen einverstanden erklären künnen, der die Fett- 
quote auf 40 rcsp. 35 g herabsetzt, aber das Aequiralent dafür an 
Kohlehydraten giebt und so die Gabe der Kohlehydrate auf 350 rcsp. 
300 g erhöht, nur wird man eher jene, weil etwas fettreicher, auch für 
zweckmäßiger halten dürfen, zumal für solche, die früher an eine bessere, 
an Anirnalien reichere und daher futtere ICost gewöhnt waren. 

Bei der Verpflegung alter Leute ist nicht außer Acht za lassen, 
einmal ilaii ihn; Zähne entweder teilweise mißfall™, teilweise ver- 
kümmert und so weniger zum Kauen tauglich sind, sodann daß auch 
ihre VerduuungSLirganc «-eiliger funktionstüchtig sind, daher man dem 
Dann keim; zu große Arbeit auferlegen darf. Vorteilhaft, giehl man 
ihnen mindestens 35 resp. 30 g animalisches Eiweiß (weiches Fleisch, 
Hering, Milch, Kam; und bevorzugt die leichter verdaulichen und gut 
aiisniitzbareri Gcbacko aus Mehl und Schmalz, ferner Getreidemehl- 
suppen und weiches, nicht tu alkis Brot. Kartoffeln sind in Breiform, 
bozw. in Suppenform zu gehen. 

Wenn alle Leute noch hei ziemlichen Kräften sind, sodnß sie eine, 
mäßige, mehr als leichte Arbeit verrichten, muj mau obige Sätze auf 
diejenigen erhüben, welche für den Erwachsenen bei leichter Arbeit 
gellen, als» für den alten Mann auf 100 g Eiweiß, ßH g Fett und 400 
—450 g Kohlehydrate, für die alte Frau auf 85 g Eiweiß, 40 g Fett und 
360 g Kohlehydrate. 

I) Font«r, Z f. Biel. 3. M. 401 < bei Volt, fnurnstug der Sau 186. 
1) 0. Volt, OMnMtavv der Ktit IT] Z. f. BW. 11, Hd. 31. 



Wenn wir, der ablieben Einteilung füllend, die Ration der Sol- 
daten gesondert besprechen, so sind wir uns dabei hewußt, nur aus 
didaktischen Gründen und der leichten üebcrsichl halber st zu Imndeln. 
Denn der Soldat ist eigentlich nichts anderes als ein erwachsener „mitt- 
lerer Arbeiter" «der richtiger, da es sich um junge Lettin von Iii- -24 
Jahren zumeist handelt, ein eben erwachsener Arbeiter mit nicht selten 
nur mäßig entwickelter Muskulatur, die durch die Dienst Übungen starker 
cntwickelt und straffer werden soll. Der Kürzer des jugendlichen H«l- 
daten ist in der Hegel mehr reich an Eiweiß als an Fett und daher 
sein F.iweißvoriiraucu größer als. iler von fettreicheren Erwachsenen jen- 
seirs des ,'l<t. Lebensjahres. Dies Moment ist beachtenswert, insofern 
die ELiweißration auf der Hübe gehalten werden muß, welche die körper- 
liche Leistungsfähigkeit ermöglicht und sichert. Der Friedens- und 
Garnison dien st besteht aus einer etwa i>-st(lndigen Arbeitszeit*, z. T. 
mit einer Belastung von rund 20 kg, und entspricht somit einer tnalSi- 
gen, nicht xa angestrengten Arbeitsleistung (S. Sit), daher für die 
Garnison der h'oslstitz von 100-110 g Eiweiß, fiii <; Fett und 
500 g Kohlehydrate (3022 Kai.) zutrifft 

Anders ist es im Kriege, wo, vun den Ruhetagen abgesehen, zu- 
meist eine 10—12" tündige Arbeitsleistung mit. 24 kg Itehistung erfordert 
wird, welche derjenigen eines an »est reust, arbeitenden Mannes gleich- 
kommt, sodaß deshalb im Kriege der Kostsatz für angestrengte Arbeit 
(3. BS) bewilligt werden muli, nämlir.b I20-lo0 ;.: Eiweiß, ].*) g 
Fett und 500 g Kohlehydrate (3472-3513 Kai.). 
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Für das Manöver, wn 9'!,— ID'/j-stüDilige Arbeitsleistungen mit 
20 kg Belastung verlangt werden, welche über die „mittlere" Arbeit 
hinausgehen, ohne, vun Ausnahmefällen abgesehen, selüin in ilas Be- 
reich der angestrengten schweren Arbeit zu Wien, wird man vorteilhaft 
dem Sultl;äU'ii einen mittleren Knsts:itz /wischen der Friedens- und der 
Kriegsratinn zubilligen, nilmlich 110—120 g Eiweiß, 75 —80 g Fett 
iiinl'ölO g Ki.hi Jhyd rill« fa^tXJ — :i3Sf> Knl}. 

Für die Ausbildungs/dt der Mannschaften, die sog. Rekrutenzeit, 
in der mehr als mittlere Arbeit von an den Dienst noch nicht ge- 
wohnten Leuten zu leisten ist, wäre die Einhaltung des letztgenannten 
Manöversatzes gleichfalls wünschenswert, hat doch S ttid emund 1 er- 
mittelt, daß die Beitraten iu der ihnen gelieferten Verpflegung nebst 
den von ihnen als Zuschuß gekauften Nahrungsmitteln 105 g Eiweiß, 
54 g Fett und 553 g Kohlehydrate zu sich nehmen, eine Ration, die 
äquivalent ist 105 g Eiweili, 77 g Fett und 500 g Kohlehydraten, also 
der oben geforderten Manöverportion gleichkommt 

Die obigen Kostnormen genügen dam Bodarfe durchaus. Dia bayrisohe 
Spezialkomn)isaion s forderte für dio Garnisonverpflogung 118 g Eiwelfl, 
daneben noch 56 g Fett und 500 g Kohlehydrate und für die Kriegsportion 
145 g EiweiB und 1 SJO g Fett neben 600 g Konlohydraten. Abgesehen da- 
von, dag 100 g Fett (neben 500 g Kohlehydrat) das C-BodUrfuia jedenfalls 

Reihe von Menschen 190 g Fett per Tag nicht ohne Brachwerden und Ver- 
dauungsstoruugcn vortragen. 

Dagegen mOseen die blBher bei der denteohen Reichaarmoc gal- 
tenden Koatsfitze, nach Mainert J : 




Wenn auch die Friedens- und Mauirterportion genügend Eiwaili bieten, 
so sind eie doch zu fettarm. Die Kriegaporlion bietet umgekehrt an Fett 
und Kohlehydraten annähernd genügend, dagegen reicht die EiweiSgabe nur 
sehr knapp für den Bedarf. Wenn schon in den Friodonäportlonon der Ge- 
halt an Nährstoffen innerhalb in weiter Grenzen schwankt, eodai an einzelnen 
Tagen in viel, an anderen wiederum zu wenig geboten wird, so ist dies 
vollende bei der Kriegeportion dar Fall, doren Eiw^i^i-lniU bild 7H rosp. 87, 
bald 133 rasp. 150 g, deren Fettgehalt bald nur 3b" g, bald wiederum 140 g 
betragt Auch dio eog. groüa Kriegsportion mit 102 g Eiweiü. 45 g Fett 
nnd 678 g Kohlehydraten bietet an Eiweiu und Kohlehydraten zu via], da- 
gegen an Fett anfcMhiodon viel zu wonig. Aohnlioho Ausstellungen troffen 
auch auf dia Friedens- und Kriogsratienon in anderen Lindern (England, 
Oesterreich, Frankreich, Italien) zu. fn der niederländlechen Armee ist es 

Eiweiß. 60 g Ii 1 rportlon 10g 

Eiweiß, 75 g Fett und 520 g Kohlehydrate per Kopf nnd Tag entfallen. 

Ebenso wie bei der Kost des mittleren Arbeiters ist darauf zu 
halten, da:i der Dann nicht überlüden und damit die Leistungsfähigkeit 
und Arbeitslust beeinträchtigt wird. Itushalo iLirf einerseits diu Hrut- 
rali™ nicht 7">i) ■.: pro Tag übersteigen, andere rsuits 111:1b minde-iteas 

der liiwcißration (35 res]). 3(5 resp. 4;} g Kiweilii in Aniraalian ge- 

9' 
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geben werdeu (200—300 g Scblachilleisch = 150—225 g knoclienfrei), 
das Fett in Fori]] Vihi Tchnub. oder Speck tider tleisthdnrcliwaehsencm 
Speck. In welcher Weise und mit Rücksicht auf das hierbei mit- 
sprechende MuEEiuiLt i[iöj;llchs.lei- Woblfeilhcit die Sirldatenverptlefiung 
praktisch auszuführen ist, soll bei der Massenernaaning besprochen 

Weil nun im Kriege der Fall eintreten kann, daß für 1 oder 2 Tage 
die Zufuhr der Mundverpflegung auf Schwierigkeiten stößt oder Ober- 
haupt ganz stockt oder dieselbe durch des tagelangen Transport ver- 
dorben und ungenießbar wird, ist es geboten, für solche Notfülle da- 
durch gesichert (" sein, daß der Soldat eine wenig voluminöse, mög- 
lichst konzentrierte, haltbare d. h. gegen spontanes Verderben geschützte 
Nahrung mit sich führt, welche für mindestens zwei Tage reicht, den 
sog. eisernen Bestand 6 . Bei der MassenernShrang wird auch die 
zweckmäßige Herriciitung dieser Konserve beschrieben werden (S. 114). 




sehen werden, den Körper kräitig und sehr leistungsfähig zu erhalten. 
Andererseits darf die Nahrung nichl so knapp sein, (isiii der Kiirpcr dauernd 
Einbußen und dadurch seb ließ) ich eine dauernde Schädigung der Ge- 
sundheit erleidet. Ks muß somil eine Ration gellen werden, ähnlich 
der oben (S, BT) als Er ha 1 tu ugsk es t. bezeichneten, bei der ein nicht 
zu großer und nicht zu schwerer Mensch mit müßig entwickelter .Mus- 
kulatur sieb eben im Gleichgewicht biLlt, ein größerer und stärkerer 
zunächst so lange Eiweiß (Fleisch) und Fett vom Körper zuschießt, bis 
er .sieb mit der Nahrung ins Gleichgewicht setzt und weiter!, in eben 
noch im Gleichgewicht bleibt '. 

Giebt man zu wenig Fette und Kohlehydrate, so büßt der Korper 
Fett von seinem Bestände ein, uud in dem Muße, als er Fett verliert, 
wird der Körper für das gleiche Gewicht relativ reieher an Eiweiß, 
daher steigt nunmehr mich de: Eiweiß verbrauch, und wenn die Eiweiß- 
Tation ungenügend ist, Erfolgt nunmehr auch ein stetiger Verlust von 

Eiweiß Knappe EiweiErutinn. liei genügenden .Menden von Fellen um] 
Kohlehydraten schadet weniger, «eil im ersteren Falle der Körper nur 
Eiweiß einbüßt, bei nugeri übender linlion vr.ui Fetten und Kohlehydraten 
aber zun;u:i>l nur Fett, weiterhin auch Eiweiß verliert. Die Menge der 
■zw bewilligende!! Kohlehydrate und Kette hängt, wie selbstverständlich, 
von der Glülie der geforderten Arbeitsleistung üb. Wird nur leichte 
Arbeit verrichtet, wie dies zumeist in den Gefängnissen der Fall 
ist, so bedarf es nur einer Eihaltungs kost, wie sie «be:t für ältere, nur 
leicht arbeitende Leute normiert ist IS. ci'tl, nämlich DO g Eiweiß, 
35 g Fett und 350 g Koh 1 eh v rl n, te (21 30 Kai.), ja in sehr vieleil 
Fällen wird auch der von Voit geforderte niederste Satz aus- 
reichen: 85 g Eiweiß, 30 g Fett und 800 g Kohlehydrate 
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flSöfi Kai.), zumal wenn es sicli um kleinen:, schwächlich« Männer 
handelt; für Weiber rtörfte liieaer Satz, von besonders kräftigen, grollen 
und schweren Individuell abgesehen, stets genügen. 

Sulir viel höhere Sat/e kommen ih'iii (;el"aiig«uen r.a, der ange- 
strengt arbeitet, wie dies in der Regel für das Zu t haus zutrifft; 
ihm mul! dasKostmaB eint; „mittleren Arbeiters" bewilligt werdend. *\>i; 

10' 1H' - CiweilJ, 56 g Fett. 500 g K n h 1 ish virale 
(2980-3020 Ka!.). 
Als .Minimum j'iir iten mittelstark arliciToriilon Gefangenen fordcrl .Mei- 
nen 1 100 K Eiweiß. 45 g Fett und .150 g Kohlehydrate; damit dürften 
Menschen von mittlerem Körpergewicht und ziemlich entwickelter Mus- 
kulatur mir ausreichen, wenn die Kost zweckmäßig gewählt und der 
Zuschuß an Animalien erbeblich ist. 

Femer ist ku fordern, daß mindestens 't. der FiwKißgabe (18 resp. 
'12 g) in Animalien und zwar einen um den anderen Tag Fleisch (100 g 
rii'hlachllleis.'h -■■ • 75 g hriocheiifreil. an den Zwischentagcu etwas Sipeeti 
oder ein Hering oder Käse oder Miigcnaih-h 1 geboten wird, und daß 
die Fcttgabe nieht unter jii) g heruntcr^eh?, wenn möglich diese fireazii 
überschreitet. Soda'iu isl auf die bereit; früher hervorgehobenen 
M(imei;te der /wrckmabigi']] Zubereitung, des Rillen Garkochens, der 
Abwechselung in Form und Konsistenz lier Kost und der Vermeidung 
der Eii.Uiaigkcil in der Kostfnrin (breiartige Kuiisisteiizi , endlich des 
genügenden Xusat'es von Gew.irmi (S. 5:! — 45, 4<i) mi verweisen. 

Von den V«gc.tabiiif n, welch« die fast ausselilielilichen lieslandteile 
der Kost bililen , sollen , neben gut ausgebaekenem Brut , diejenigen 
bevorzugt wenlen . welebe liei guter Zubereitung eine relativ gute Ver- 
wertung finden, ohne den Darm zu überladen, also Muhl, Unis, Grütze, 
Hülsenfrüchte; bei Kartoffoln und Gemüsen vergesse man nicht deren 
Eiweißarmst. 

Die Praiis der Gefangenenverpflegung hat, im Gegensatz zu der 
Armen verköstigung, bei der es sich zumeist um Individuen handelt, 
welche von einem bestimmten mittleren Gewichte und mittlerer Ent- 
«kkching der Muskulatur nicht se.hr weil abweichen, mit der Schwierig- 
keit zu kämpfen, du Ii dabei die Individuen verschiedenster Kürpcr- 
koustitu'.ion und I.ebe:isiLl(ers sied, ohne ilaG es, von \uänaiimen allzu 
starker oder srfiwäealii'hrr . leidender Gefangener ebgeselien , miiglicll 
ist, individualisierende liücksicht zu nehmen. Immerhin liibt sich auch 
iiier iiianches Süssere , wie noch hei der Massoneniahrung in Gefäng- 
nissen gezeigt werden soll. Unter allen entständen muß verhütet wer- 
den , d.ili der Gefangene wahrem! iler Haft infolge ungenügender Ver- 
köstigung körperlich allzu sehr herunter- und von Kräften kommt, 
damit er nicht nach seiner Entlassung arbeils- und erwerbsunfähig wird. 

r B.fr. •;-/. mfNi.w, Swii.rj.ilr» ',1.; Sra.«i.'<n. i,„;,„i,^- r irh-.fj. p.t- 
i™ (ib;i): r. f c». n,t a n.i. siu ( itisuir ; r„f, nT o-t.^ä, m. iui. sss; Voll, 



§ 5. Kostmaß der Kinder. 

Gegenüber den iiishi-r betrachteten A-iers- und I .ebensvc.rhiil Wissen, 
in denen es hauptsächlich darauf ankommt, den bereits vorhandenen 
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iu utt r: dl liöqicrljestand allein oder zugleich auch die Körperkraft and 
Arbeitsfähigkeit zu erhalten, handelt es sich bei der Ernährung der 
Kinder oder der Individuen im wuchsen den Alter darum, auch Doch 
Körperstofle , im wesentlichen Wasser, MineralstoÖ'e , Eiweiß und Fett, 
aas der Nahrung zu erübrigen, aus denen dos Wachstum d. h. die Zu- 
nahme der zelligen Elemente an Zahl und Ümfaug bestritten werden 
kann. l.iie .jeweilige stärkt: des Wadistiunes liiiit, sich aimahisnid au; 
der Zunahme des Ii ürp ergewichtes erkennen. Nach letzterem geschätzt, 
erfulgt das Wachstum am schnellsten und stärksten im 1. Lebensjahre, 
weiterhin mit wechselnder, zumeist abnehmender Starke, bis dann mit 
erreichtem 20 Lebensjahre das Wachstum im wesentlichen beendet ist. 

In dem Maße, als das Wachstum erfolgt, muß die Nahrung ent- 
sprechend mehr Xulirtti'ffc bieten ll'is zur bbüeii Erhaltung des Bestan- 
des erforderlich ist; und zwar insbesondere in Bezug auf das Eiweiß, 
wie es scheint, das Mehrfache von dem , was t hat sächlich zum Ansatz 
gelangt, weil jede Vermehrung der Eiweißzufubr auch eine Steigerung 
des Eiv/eiGverb rauch es zur l'u'ga hat, sodaß nur ein bald kleiner, La!;! 
größerer Bruchteil des Ei weiß Überschusses in der Nahrung für den Ei- 
weißansatz übriK bleibt iS. V). Dieser zum Ansatz fjciiiiipiiitli: Bruch- 
teil des EiwdJSütitrsdiiisses der Xahruiiff. hau;;!, einmal üti von der Gabe 
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o betrug das Gewicht am Ende der 1, Woche 3,03 
k ; ;. da- H. Wdiiia -l.Sfi, 10. Wuche 5,1)>. 15. WutLc ;),T!), 20. Woche 6,37, 
25. Wuche 3i>. Woche 7 .(>:>, 34. Wucho 8,04 kg, hatte also im 
Laufe von S Wochen von 3 bis auf 8 kg, d. h. auf das 2'/, -fache zu- 
Dement sprechend steigt auch die Aufnahme von Mutter- 
380 g am Ende der J. Woche auf 534 g in der 3. Woche, 
n der 10. Woche, auf 770— S.W g in '1fr 18.— 24. Woche, 
u daraus die dem Säugling angeführten Nährstoffe, so er- 
" " - 1 so viel Eiweiß und 



geiHiuuucn. 

auf 650 g i: 
Dercdinet [[. 



'»;'„, auf Eett reduziert) mit der M 1 U der 1- r 

wachsone pro Körperkilo. Da die Kuhmilch vom Sängling 
schlechter verwertet wird, auch wenn sie durch entsprechende Ver- 
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dünnang mit Wasser der Muttermilch ähnlicher gemacht wird, so bedarf 
der Säugling mehr von der Kuhmilch uls van der Muttermilch. 

Bei mit Muttermilch ernährten Kindern fand Förster 6 in der 
Tagesration : 

in irr I. Wocb« 7 g Elmlb, II g F«l, 15 g Zotkm 
(Kuhmilch) I. „ 40,, „ 37,, .. so.. .. 

Vom 9. Monat al), in dem gewöhnlich die Entwöhnung d. h. 
die Entfernung von der Muttorbrust und Einleitung künstlicher Ernäh- 
rung erfolgt, bis zum Ende des 1. Leben sjahros muß die Tages- 
ration etwa 35 g Eiweiß, 30 g Fett und 60 g Kohlehydrate 
bieten. Diese Nahrung wird der [lauptsache nach mit der Kuh- 
milch gegeben, entweder als solche, oder in Form von Milchsuppeu, 
Milch mit Zwieback, lleisjbroi e\e:it. Fischsuppen mit Eigelb. 

Im 2. Lebensjahre geht das Win-hstum schon langsamer vor 
sich, sodaß pm Körperkilu die Menge des Fettes und der Kohlehydrate 
nicht mehr m groli m sein braucht, als im I. Lebensjahre; dagegen 
ist zur ErHiöglitliunj; des rieischansatzes eine große Eiweißgahc vor- 
teilhaft. Filr das 2. Lebensjahr sind etwa erforderlich: 

j8 g BL-elft, IS g FtU, So g Kohlehydrate, d, h. 
pro KOrptrkllo 4,1 ,, ,, 4 „ „ 9 „ 

Da das Gebiß im 2. Jahre noch nicht vollständig ausgebildet und 
der Verdauungsapparat noch leicht reizbar ist, insbesondere auf den 
mechanischen Heiz derbern- Nuhrniijj, suHn! nur flüssige «der breiige 
oder ni;icliknnsi5tente Speisen gegeben werden : .Milchsupper, mit Zwieback 
oder Weißbrot, Reis mit Milch gekocht, Mehlsuppeti, l'leischbrühe, klein 
geschnittenes, «rieh L-ehmtenes Fleisch, weichgekochte Hier. 

Im 3. Lebensjahre wird das Gebiß vollständig, zugleich schwindet 
die Übergroße Heizbarkeit des Verdauungsapparat es. Doch wird auch 
jetzt mich derbkunsisieiite Nahrung nicht vortragen. Vom 3 — f> Jahre, 
innerhalb deren das Körpergewicht et«a von Ii — 18 kg, also nur um 
das Doppelt« zunimmt , gebt der Kiwe;U- und Fett Uberschuß in der 
Natruag stutig herunter, der der Kohlohvdraie stetig in d;« Hohe, so- 
dali die Gabe der letzteren 3aial so groß wird, als die des F.iweißes. 

Nach Förster' und Caruerer' nebmea Kinder dieses Alters 
pro Körpeikilo .Vi g Eiweiß. J g Fett, 10 g Kohlehydrat auf, uud diese 
Kation iaI auch als durchaus genügend zu erachten. Auch hier ist 
darauf zu sehen, daB nicht zu De rbkoosi Stentes in der Kost geboten wird. 

Wahrend im 7. - 10 Lebensjahre das Wacbsluui relativ langsam 
erfolgt, sodaß der Gewichtszuwuciis pro Woche nach üffelmann' 
nur 30— 35 g beträgt, beginnt vom 11. oder 12. Jahre ab ein stärkeres 
Wachstum, sodaß pro Woche rund 50 g, im 13. und 14. Jahre sogar 
rund 100 g an Gewicht gewonnen werden. Uffelmaun fand in der 
Kost pro Tag: 

Mm a— 9 jiinigen Kuheo 6o g Elmlb 44 g F011 150 g 

Ii— 16 ", 79 " ]', 48 " t ,] 3JO „ „ 

Dabei sahen die Kinder gesund und frisch aus und waren gut e 
wickelt. Danach wird als Kostmaß gelten können: 

rir 7-jlhrfgo Kind« ;s ( Elmifs 40 g F«l 140 g Kohlehydrat* 
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In dar Münchener Waiacnansialt, welche Kinder dieser Altersklassen 
beherbergt, fand Veit» in der Kost 79 g Eiweiß , 37 g Fett und 270 g 
Kohlehydrate »Is mittlere Durchschnitts werte pro Kopf; fdr 7 — 1 1-jä.hrige Kin- 
der dürfen diese Normen jedenfalls nie überreichlich gelten, während sie 
für altere sieh eignen, höchstens nur in Bezug auf die Fettquote ale etwas 
knapp anzusehen sind. Noch knapper an EiwoiS und Fett und als Durch- 
Eülijiiltfkoül ejitsflliicJnN in iiifitli-iji ist ,lie T.iL-iisration im Nürnberger Waisen - 
hanac, die nach Ohlmuller' nar Bi— 85 g BSwett, !0 g Fett und 84! 
— 280 gKohlclir.lra.: bietet. Dagegen Nltbill die Kost der Wiener Waisen- 
bä-iiser 77 g Eiweiß. 60 g Feit, 23H g Kohlehydrate pro Kopf und Tag, stellt 
sich aleo in Bezug anf die Feltqnote ebenso günstig als die der belgischm 
Waisenbanger, deren Tagesration noch um 90 g Kohlehydrate hoher ist. 

Vom Eiweiß ist mindestens V, in Ammalien (Fleisch, MQch, Eier, 
Käse) zu geben und hei raschem Wachstum ilie Quote von iiuinnili^r.tiera 
Kiwiiili ziTeclcmitliipL'rtt'oi-a zu seeierom. 

Besteht die Kost, wie hei der firmeren Klasse oder in Waisen- 
häusern und iiutluii il Ii 1 Ii ans dun schlechter 
ausmltaharen Vegetabilien , so ist der Nährstoffgehalt insbesondere in 
Bezug auf Eiweili uml Kohlehydrate r.a erhöhen; alsdann erweist sich 
Ituivuf;iitm in freier Luft und leichte Arbeit im Freien (Garten- und 
Feldarbeit) für den Xahreil'ekl viui Vorteil (S. tili). 

II Camsror. 7..J. DM 11. Bd 389, I« Bd 325. 5 9- Bd. S10, SO. Bd. 6(6, )1. BJ ltf. 
II Uffalm.nn, li sa i™ d,. Ki,d„, J. c i ? « 9 I1B7I) ISO, 16t, 315. 
3} Hilm«, A. f. f«J«r*<» (laSOl, April. 

J 1 , Alilfeld, V<!„r ,i> Br.-4.iJr.mj <fj. "» *r #iU"f™W. (187«). 

s) renWr, z /. bäj. 9. m. aai. 

F.- C Voit. ratricel;»*.; d,r AVl. i -V r, 11977) IH!t. 

7) OUmfllitr, XUrritri. Firm f. Bf. Oa-ffl^, ÄÜo'iuij™. 18M. 



g 6. Kostmaß nach Jahreszeiten und Klima. 

I!ei niederer Außen (ein jie.rat.ur lileiiii /war der KiweiKverbraur:!! Tin - 
verändert, dagegen steigt, wofern dir: Fi jeu warme des Menschen kon- 
stant l i 1 kr ) hl c nstofThat tigen 
Substanzen, des Fettes, bis zu 33 Proz. über den bei mittlerer 
AuUcntemperatur (15" C.) lieiiiiarhtcten Wert (S. 14). Daraus ersieht 
sich schon, wofür mich die Erfahrungen uai Mensc'ni'n und Tieren 
sprechen, daß in unserem gemäßigten Klima in der warmen 
JiLhi'i'ii/i'.i!, i in H ii ii! in e r weniger N ;i Ii r ung, i:i-il:esni]ili:ri' an Kelten 
und Kohlehydraten, e r fo nl er] ich ist, als in der kalten Jahreszeit, 
im Winter; die EiweiGration muh aber auch im Sommer ebenso groß 
bleiben als Winter. Ferner jieht hieraus hervor, was ebenfalls durch 
die Erfahrung bestiitet wird, dali ei:n: N'ahrung, die im Winter den 
Kiirper chen auf (Heicn^e-wicht- halt, im Sommer SiotTansatz und zwar 
liaiiptsäel.lich Fettansatz bewirkt. 

Steigt die Außentemperatur Uber das Mittel (15 °) bis zu 23—27 0 
an, so nimmt weder der Kiweilivcrbraiich nruvh der Fettkonsum ab (S. 14). 
Demnach nuiliten einmal wahrend der heilieslcn Sommerzeit im RorrnLliiirrcii 
Klima ebenso viel S'uhrstotle ireselum werden ak im Frühling und ebenso 
viel Siilirstoffe auch in den Tropen als im gcmä%ten Klima, wenig- 
stens ceteris paribus d. h. für denselben Kürperzustand und die gleiche 
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Größe der Arbcitsleiatuag. In der That scheint dies auch zuzutreffen, 
il Ii. in den Trij[iuB , soweit Mitteilungen hierilUa- vorliegen ilirilisch- 
iim: Niederl. Lndisch-üstiiulieTi. Aegvji ton, Hrasillen), nicht weniger Nah- 
nuig verzehrt zu werden , als in den gemäßigten Zonen, wofern gleich 
schwere und stleich muskulöse Individuen bei etwa derselben niitderou 
Arbeil vuv^lichcii wunlcn. Die Aufnahme dieser für diu Krluil tutifi des 
Stoil bestand es erforderlichen großen Nährstollinenge und die Zerstörung 
der vcrbrcimiiehen Nährstoffe hat alier eitie reichliche Wärinebildung 
zur Folge, deren schnelle und vollständige Ableitung nach außen geboten 
ist. wenn der Körper ;iuf «ei mir F.igenwarme verharren soll. Wird mich 
gar im Tropenldimn gearbeitet und dadurch die Vi - 1 brcntiung der C- 
haltigcn Hulist.ii] neu gesteigert, so inuü der Uche;schuli an gebildeter 
Wann.: nucli größer Wurden. Zweifellos erklärt sich daraus zum größten 
Teil die geringe körperliche Leistungsfähigkeit der Men- 
schen in den Tropen. Khetiso ist die Mehrzorstörung von Fett und 
die dadurch reichlich gebildete Warme auch die Ursache der minderen 
Arbeitsfähigkeit, die in den heieen Tagen selbst bei uns, im gemäßigten 
Klima zu beobachten ist und die um so gt iiiler ist. je schwerer ea wird, 
des Witrmeübersehusscs sich zu entledigen, wie dies besonders an 
.schwülen" Sommcrtugen bei wenig bewegter und ziemlich feuchter 
Luft der Fall ist, noch schwieriger bei solchen Menschen, ilie bei hoher 
Umgebungstemperatur arbeiten müssen 1 , Arbeiter in Tunnels, Berg- 
werken , ileizcr von Dampfmaschinen und Dampfschiffen u. a. Hier 
kommt zu der schwer abzuleitenden Warme, die durch die Zerstörung 
der zur Erhaltung der Arbeitsfähigkeit erforderlichen reichlichen Nah- 
rungsmenge gebildet, wird, noch die ans dein gesteigerten Arlicitskousum 
resultierende Warine hinzu, s.odu!i hui Unmöglichkeit diesen enormen 
WanucuhcrschuS nach außen abzugeben . die F.igonlemperutur bis zu 
einer gefahrdrohenden Hübe ansteigen kann. 

Ks wäre von ISedeutung, wenn es gelänge, während der heißen 
Sommerzeit im gemalii gton Klima, noch mehr in denTro- 
pen eine .Vahnum so zu kombinieren, dali der südliche Bedarf gedeckt, 
dabei aber mißlichst wenig Wärme g e b i 1 tl e t w i rd. Dieser 
Forderung durch die Auswahl der Nährstoffe zu genügen, ist theoretisch 
unmöglich, seitdem wir durch Hab nur wissen (S. 49), daß die ver- 
hrenulicheü Nährstoffe einander nach Maßgabe ihres Wärmewertes ver- 
treten, rodaß 1 T. Fett äquivalent ist ä,;) T fäweill oder Kohlehydrat 
und 1 T. Fett ebenso viel Warme bildet wie die beiden letzteren. 
Wenn nun die Erfahrung lehrt, daß in der kalten Zone Über- 
haupt und bei uns im gern iißi gt eu Klima während des 
Winters die Kette, in den Tropen die K oh 1 eh ydra te(Reis, 
Mais, Feigen, Datteln. Zuckerrohr) b e v u rz u g t w e r d c n , so kann 
dies nicht darin gelegen sein, dali die Fette in üuiiivulenten Mengen 
Hiva mehr Warme biulen als Kiweili nii.l Kohlehydrate; noch weniger 
wäre es verständlich, wenn, wie C. V o i t ! irrtümlich meinte, die. Kohle- 
hydrate sogar mehr zur Wärmeerzeugung geeignet waren als das Fett 3 . 
Vielmehr beruht der Grund für diese fievomugung der Kohlehydrate 
sowohl bei uns im Sommer als in den Tropen auf einer instinktiven 
Abneigung gegen Ket isneisen , die ihrerseits wieder auf die im heißen 
Sommer sowie in den Tropen unzweifelhaft Vorhamiene größere Reiz- 
barkeit des Verdauuug-apparates und dessen leichtere Disposition z:l 
Lhkrankutigen I Dispcnsir , Erbrechen. Diarrhöen), welche durch Fett- 
genuß meist gesteigert wird, zurückzuführen ist. N'nch den Erfahrungen 
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bei den ostasiatischea Volkerstiimmen' 1 scheint der kohl ehydrat reiche 
und midiig tüweiü bietende Reis neben magerem Itiinl- mlcr l-'is^b il.-i 
die geeignete Nahrung für ti'uiiischc.s und subtropisches Klima zu sein. 

Umgekehrt herrscht in ileu t'olarzonen ein großes Verlangen naeh Fett; 
iu kaller rnigebimgstemperntui' ist der Yurdirjungsupjiuriil gefestigter 
und zur Verarbeitung seihst großer Merlau au Fett ohne jegliche. Miunn^ 
des Wohlbefindens geeigneter, wie denn auch die Hskimos und Lapp- 
länder erstaunlich« Menden von fe.ltem Fiscütlcisch und Fischthran zu 
Sich nehmen. Auch bei uns findet sich in der mich Itclichcn auf^e:nnu- 
miinen Kost im Winter mehr Fett als im Summer; so fand Üffel- 
lunun 1 in seiner eigenen kost im Januar utnl Februar 7i> g, im April 
und Mai (3B g und im Juli— August 50 g Fett pro Tag, ferner iu der 
Kost von 4 gut situiertcil Handwerkern im Mittel pro Kopf und Tu- 
im Dezember— Februar 7a g, April— Mai <iö g, Juli— August n.l g Fett. 

Demnach wird man bei uns während dos Sommers und in den 
Tropen überhaupt magert'.- Fleisch und abgerahmt« Milch, ferner den 
Kels. zu Mehl verarbeitete i iiilseiitriicbte, reiies sülJcs Obst aU Haupl- 
rinhriiEgsmittd bcvurziigeii mn! alle Speiseei und Getränke: Wasser (am 
besten abgekocht), Fruchtsafte, Karlee und Theo (keine Spimueseii '.) zur 
Verhütung der Wärme/ufahr und nur Begünstigung der Warineal deilimi; 
im allgemeinen kühler, von 8—10" C. aciiiisfe», dabei sieb aller der 
Gefahren des kalten Trunkes und eiskalter Speisen (S. i'Jl erinnern. 

Umgekehrt sind fiir unsere Winterzeit sowie für die Verptie^ü!'^ 
in den arkti Ki.be a Regionen üii empfehlen: fettes Fleisch, Voll- 
milch, fetter Käse, Gebäcke von Mehl and Schmalz, mit Schmalz bereiteter 
Brei von Hülsenfrüchten, und zwar sind, um die Vt iirniczufuhr, neben der 
Wärniebililuiig, möglichst zu fordern, alle Speisen und die Getränke 
(Katlee. The«, sehr verdünnte Spirituosen j heit, d. h. .15— 'in 0 C. wann 
zu genießen. 

1) 8t»pt. Areh. /. (Anal, u) üi'/iini, (im) Buppi. Ii. 

1) 0. Voll, u. Iniim'i n™B d Pifiiei. 6. Bd. 1. T. BUB. 

31 tVärf. li/rfifcr I. Kuck „ad TWilamin, fifi.an.njl, !. ^.(t !!!, S71. 

1) Iclnil», .4. /. fl. I, BJ. S5S. 



§ 7. Verteilung des Kostmaßes auf verschiedene 
Mahlzeiten. 

Kaum je wird vom rivilisicrtcu Menschen nie Tagesration auf ein- 
mal aufgenommen, gewöhnlich in einzelnen Portionen oder Mahlzeiten, 
die zehlich mehr oder weniger auseinanderliefen, je nach der Zahl der 
Mahlzeiten, je nach den ungemeinen I.e.bcnsverhiill nissen. insbesondere 
Schlafenszeit, lieginn der Tngesarbei! und deren Dimer a. s. w. .Min- 
destens hält der Fnvaehsctie'droi, mich häuti-er fünf Mahlzeiten, von 
denen jede eiazclnu indes nicht gleichwertig ist. In der Kegel wird 
eine Mahlzeit einiMiotnmcu, die zugleich auch am meisten an Naht- 
stellen biete:, die sog. Hauptmahlzeit, daneben noch eine grellere, die 
indes die Uau|it[iiahlzeil an Mei:ge der gebotenen Nuhrstottc nur zur Hälfte 
bis 7Ai zwei Dritteln erreicht, und welch« j« ni'.c.h der zeitlichen An- 
ordnung der Iliiuptmahlzcil entweder das zweile I'riihstücl; ((iabelfrüh- 
stück, dejeuuer ä la fourchett«) oder die Abendmahlzeit bildet; endlich 
wird ausnahmslos noch mich dem Verbissen des Heltes ein Morgen- 
imbiß Oder erstes Frühstück eingenommen. Wo die Hauptmahlzeit in 
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die Mitte des Tages (12-1 Uhr) fällt, wird zwischen diese und den 
Morgen im hiß sowie zwischen Hauptmahlzeit und Abendessen je noch 
eine Zwischenmahlzeit (zweites Frühstück bezw. Vespermahlzeit oder 



anhalten würde, bis der ürriiiere Teil des Inhaltes den. 
jingeu verlassen bat. Die für diu l.ewakigunp, des enormen Speise- 
volumers crlurdcrhciio augestrengte TluLligkcit des Vurdauungsnpjiui'ates 
und der groli.jri Tn'ei h'il.sdriisei. iT.eber, Bnudis[>cidieblnise, Milz) lenkt 
den 1 In upt stroru des Hintes in diese und ans den Art;eitso f <Mneh r.Mu.s- 
kelnl und l.'chirn ab, sodaE die Vcrrichtuneen der letzteren gestört 
werden und eine allgemeine geistige Abgesehiagenlieit — planus vtnter 
non studet libenter — und kilrperli u befallt, eine 

Unlust zu jedweder Thii:igL-eit. oll ein fast unwiderstehlicher Hang zum 
Schlafen. Endlich kommt auch noch in Betracht, dub' die übermäßige 
Ausdehnung des Millen- uiul Darinknnuls, sobald sie li;tbit i:i.d 1 wird, zu 
einer andauernden Krweirerung dieser Organe und zur Erschwerung 
ihrer Beweglichkeit und damit auch der regelmäßigen For (Schiebung der 
Speisen den Dannkanal entlang führt. 

Sudann ist die llcherlastung des Darmkaiinb; auch von Nachteil in 
Bezug auf die Verwertung der Nahrung; wie J. Ranke 1 aua Selbst- 
versuchen erfahren, ■ringen bei reiner Fleischkost von dem Tascsquan- 
tum von 1800 g, als er dies, zwar mit Widerwillen, in einer einten 
.Maidzeit iiinunterzwung, VA I'r.iz. der Trorkensubslanz unbenutzt mit 
dem Kot heraus, hei Verteilung auf 3 Mahlzeiten, im Abstände Ton je 
4—6 Stunden, aber nur 5 Proz. 

Entsprechend der Aufnahme der ganzen Kustratiuu auf einmal und 
dem infolgedessen mussenhnfreu l "«hertritr. der Nähisloile in die Safte 
«erden auch die suittlidicn Zersetzungen in für den kürzer unzweck- 
mäßiger Weise mächtig angefacht, wahrend, sobald das im Blut kreisende 
Material in den iieuehen zerstört isl, es von da üb bis zur Mahlzeit 
des: nächsten Tage.-, nicht seilen durch viele stunden hindnrd: au im 



■seu und in bald kleinen., :j;ild größerem Imiaiigc unter 
:en des Zerfalls geraten. Kiweibgcnuli labt auch den Fi- 
lii h»ld •vnt<{'.* . •!«• " L ■ iKp fljuf J-r U.*< 0: >-j ' ■ b'l 
beim Menschen ! schon eine Stunde danach, erreicht in 
■vi- ibr M»«iruüj. .-iüLt >Kbo '<rt..liBi.njpitpi>: -tiO'll »<■ 
in der 1;>. Siiinde der niedrige Wert des nüchternen 7a:- 
u die folgenden 10 Stunden hindurch bis zur 
Aufnahme der nächsten eiweißreichen Mahlzeit fortbesteht. Während 
dieser 10 Stunden der wie im nüchternen Zustande niedrigen H.inistrdf- 
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ausfuhr befinden sicli die Gewebe und Organe gleichsam im Eiweiß- 
Inniger. Wird aber diu Tagesration nicht auf einmal ficnossen, sondern 
in, sagen wir, durch je Fi Stunden voneinander jje trenn tun Muhlzeiten, 
sodaß zu eiuer Zeit, wo die Zersetz ungagröße, aus der stündlichen Harn- 
slotlnusscheiduug gemessen, wieder absinken würde, nunmehr eine nein.' 
Speisi-aufenauic und damit wieder eine Lrheiamg der zum Absinken 
tendierenden Zersetzuiigsiutcnsilat erfidgt, dann lauft der Einsatz des 
lliweißcs niclir gleichmäßig ab, und es kann nicht so bald Mangel an 
aus der Sahrun^ resorbiertem imd mit dem Jiiutsirom cirkulierenden, 
zerscl/lichcn KiwciG eintreten, sudaH das eigene Eiweiß des Körpers 
angegriffen zu werden brauchte. Vermutlich verhält ea sieh ähn- 
lich mit der Zerstörung der sticsstoliircien Stolle, bette und Kohle- 
livdratc, doch fei. Ii es m dieser Hinsicht an e];tschehlendc:i e\periin en- 
teilen Erfehrungci. in auf den stündlichen Alilauf der Kohlen- 
siuireausscheidutig »ach Aufnahme der ganzen Tagesration einerseits, 
uaili Tci.ung derselben in ein/eine Mahlzeiten andererseits. Bezüglich 
der Aufciiumderfolge der Mahlzeiten ist zu beachten, daß der angefüllte 
Magen sieb je mich der Art der eingeführten N;duii;ig zuischen H und T 
Stunden entleert und, daß man tlaher gut thut, naeh einer größeren 
Mahlzeit ( llaup:uiab!zeit.i lüir.dcstens tj Stiuidcn verdicken zu lassen, 
ehe man wieder /.n einem yrolicreu Mahl i Ahemlesscai sehveitet. 

Welche Einteilung der Mahlzeiten und welche Anzahl 
derselben die zweckmäßigste ist. hangt in erster Linie, von den Lebcns- 
•gewohnh eilen und der Ii ruße u:nl Dauer der Arbeitsleistung ab. Wer, 
wie- die arbeitende Klasse, bereits am frühen Morgen mit der Arbeit 
beginnt, nimmt vorteilhaft vorher einen kleinen M o rge n im Ii iß (erstes 
Krühstucki, der, vorausgesetzt daß ilie Abendmahlzeit ausreichend ge- 
wesen ist. niehl gn.ß zu -ein braucht, ist doch wahrend des Schlafes der 
Stoffverhrauch, besonders der stirkslohTreicn Substanzen der niedrigste, 
der ühcrhau]it vorkommt (S. 13). Die Hauptmahlzeit wird dann 
zweckmäßig zur Mittagszeit (1^—1. LiirJ eingcuuuiinen, die zugleich auch 
in die Milte der Arbeitszeit fallt, naebdeui teilen vorher f> Stunden dir 
Arbeit geleistet worden ist und auch ebenso lange zu leisten ist; der 
gesteigerte Stoffverbrauch bei der Arbeit wacht um diese Zeit eine 
reichliche Stolfuuinahuic notwendig, die aber niederem nicht Ühernistiig 
reichlich sein de.rl'. um diu Arbeitslust und die Arbeitsfähigkeit nicht 
heralizmlrürkeii. Nach gicbaner Arbeit ist dann die Aufnahme einer 
mäßigen, aber sättigenden Abendmahlzeit vorteilhaft, um die bei 
der Arbeit verbrauchten Stolle zu ersetzen und wo möglich einen kleinen 
Vorrat davon für de:i nächsten Arbeitstag anzulegen. Da bei dem ge- 
steigerten Strdiverlirane.h durch ilie Arbeil der Murgcnimlui; nicht ge- 
nagt, um bis zum Mittagsmahl das die Arbeitslust beeinträchtigende 
Hungergefühl zurückzudrängen, so einstiehlt sieb zwischen 8 und 9 Uhr 
ilie Aitfcainiui eines mäßigen Frühstückes und etwa II Stunden nach 
der Hauptmahlzeit die Einnahme des Vosperbrotos. Auf rein em- 
pirischem Wege hat sich bei der arbeitenden Klasse diese als zweck- 
mäßig zu bezeichnende Mahi/.eltein n-iluung herausgebildet. 

Die körperlich nur leicht oder vorwiegend geistig arbeitende, lie- 
volkenmgskhissc bedarf nur dreier Mahlzeiten, aurh kann die zeitliche 
Anordnung und Verteilung derselben eine andere sein. Da diese erst 
spiiter am Morgen, /wischen H und !' l'br, ihre Tliätigkeil be-inat, 
halt der Morgen imhi Ii Iiis zur Mittagszeit vor, ivo zweckmäßig ein 
großorcs, auch Fleisch und Fett bietendes Frühstück i Gabelfrühstück) 
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am Platze ist. Die Hauptmahlzeit «in! dann nach beendeter Tages- 
urbeit. um 0 oilcr t> i.'iir, eingenommen, und wenn (.jitrst. 1 ] L>u genügend 
und gehaltreich ist, hült ihre Wirkung nuch so lange vor, daß auch am 
nächsten Morgen noch ilas Verlangen nach Speisen i:in nur geringes ist. 
Wird erst spät zu llett gegangen, so kann midi zwischen 8 und it Uhr 
ein kidner AbeudimbilS eingenommen werden. Jedenfalls mulS davor 
gewarnt werden, die llaii]ilinah!/cit erst am spaten Abend, zwischen 7 
und M l'fir. einzunehmen, iveii die Verdauung eines ko[>h"isen Mahles 
nicht so schnell erfolgt, als daß nicht, wofern man nicht erst spät, d. h. 
mindestens 2 Stunden nach der Mahlzeit, zu Bett «eilt, die Ruhe des 
^chlates dadurch gc-tiirl werden konutc. 

Immerhin hiingt mich iiier viel von der Gewöhnung ah; so ist es 
z. B. iu England und auch in Holland Brauch, statt des Morgen im bisses 
tili reichliches, ei'.veils- und fettreiches frühstück einzunehmen. 

Gleichwie bei dem .stin ken ütoiiVcrlirauch infolge der Arbeit die 
"Wirkung der einzelnen Mahlzeit, rieht :Y Ii Stunden vorhält, sondern 
sieh sehen in der Zwischenzeit Hungergefühl einstellt, das durch eine, 
nenn auch nur kleine Zwisiheiitnaiilzcil be^ch wicht ig t wird, Je ist es 
auch bei dem Säugling, in dessen l\üt[ier ein lebhafter Stnftuuisatz vor 
sich geht (S. 15, '*4| und hei dem teils ilieserhnll), teils wegen des zum 
Wachstum erforderlichen Stnffauratzes eil) so grobes Bedürfnis nach 
Nnlirui;;: besieht, geboten, demselben aile :i Stunden entweder Mutter- 
brust 'liier künstliche Naht ung . Kuhmilch in Vcniitoiimg) /u gellen. 
Auch für das wachsende Alter ilberhau|jt d ii bis zum 15. Lebens- 
jahre gilt die Regel einer mindestens fünfmaligen Nahrungsaufnahme 
pro Tag. 

Wie man aber auch immer die Verteilung und zeitliehe Ordnung 
der Mahlzeiten vornimmt, stets halte man darauf, die einmal geübten 
und gewohnten Fe'zciten rogclmaliig beizubehalten, einmal um durch Ver- 
schiebung derselben nicht erst das die Arbeitslust herabsetzende ilun- 
g..T;:efüh'l auftreten zu lassen, sodann wegen der (de.iclsmaliigkeir, mit 
der dann die Vonlaii[;ue.s- und Zersctzu:i;;s vorgange im Körper ablaufen. 

die ei™*" nVi i'h ,i ' "' n Ehalten? »trüber kann nur die 
Erfahrung entscheiden. Theoretisch laßt sieh höchstens saften, daß für 
die arbeitende fvinsse der Morgen inihit; so viel bieten muH , dall man 
zwar nicht gesättigt, aber doch ohne Hungergefühl an die Arbeit gehen 
kann, das Matagess-cn so lier.di allen sein ir.uli, liab man sieh vollständig 
gesättigt und befriedigt, nicht aber überladen /lüden Soll, und das 
Abendessen so viel enthalten soll, als zur Sättigung erforderlich ist. 
Nuch Y n rs t er' s - liest Nünningen der Nährstoltni engen in den einzelnen, 
nach Beliehen aufgenommenen Mahlzeiten von Arbeitern enthielt 



der gesamten in der Tagesration enthaltenen Nährstoffe. 

liei den auf ihre Ivus'.ordiiung untersuchten Aerzten, welche nur 
;; Mahlzeiten einnahmen, trafen auf das 





der gesamten Tagesration. 
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Die Mittagskost dreier gut bezahlter Miiiichoucr Arbeiter tut- 
hielt nach den Bestimmungen vun Voit' im Mittel von 10 Tagcu an- 
nähernd die Hälfte der Nährstoffe der Tagesration (und 
zwar vom Fett */ 4 , dagegen von den Kohl oh jd raten nur '/> der Tages- 
ration}, die der norddeutschen Arbeiter nach Uffelmann s s Berech- 
nungen nur 40 Pro*, der TngcM-ation (und (nur vum Eiweiß '*{.„ vom 
Fett '| a und von den Kohlehydraten '/> der Tagesration), das Abend- 
essen rund äs Proz. des Tagesbedarfes iumi zwar ziemlich gleich- 
mäßig für EiwoiH. l-'eU und Kolilohy dritte). 

Audi diese., auf rein eiu|iiri.ciiem Uege abgebildete Verteilung 
der N'iLhrstolfe über die cbizehioi. Mnal/.citcti kann viüis |ihysiologi:-i'hon 
und hygienische]] Gesichtspunkte nur als durchaus zwcdiinaliig erachtet 
werden. BcMeht '■vie bei den körperlich leicht oder nur geistig Arbei- 
leedcu die Kinteilung in Morgoiiiciliili. i'/nr Mittagszeit eingenommenem) 
Frühstück und (in den Vorabend fallender) Hauptmahlzeit, so wird ersteres 
15 Proz., das Frühstück 35 Pro-:, und das Mittagessen üü Proz. der 
Gesamtnülirstoffe enthalten dürfen. 

1) J. Buke, Die Ernt/mw da An«*«, JUiu*» (1878) 30S. 

2) 0. Volt, P*s.«J-t*™. Wati-nr*., Aupbav (1B5V) (I; H. Oppsubeim. PflJfc. M 



Hygiene des Essens und der Verdauung. 
Der durch die Erfahrungen des täglichen Lebens belegte, unzweifel- 
hafte Einfluß des Nerv en sy 5 1 e in s, wh 

von Drüsen, so auch auf die der Verdauung-säftc und i;icht minder auf 
die peristal tischen, d b. während dt:r Verdaue: ig in regelmäßiger Folge 
von oben nach unten ablaufenden licwcguiigc!! des Üaruikanats bildet 
ein vom r!iätutisdi-hvg:eiiiiclicn Standpunkte für die Spei sc aufnähme 
höchst beachtenswertes Moment, Die vom Hirn zum Verdauungsap parat 
herunterstjugemlcii Nervenbahnen sind die Wege, auf denen die geistigen 
Erregungen »der GcmÜLSoewegutigeii : Znni , Aergcr, Schreck, Auf- 
regungen jeder Art zu dem Verdauungskaual gelangen und dort ihre 
subjektiv als Volle, Druck i:t der Her/grabe, sowie schwerere Kekömni- 
lichkeit, objektiv als Verlnngsuinuiig der Verdauung event, auch als 
vorzeitige Ausstoßung des Speisebreies, bevor ilesseti Nahrstoll'e voll- 
ständig verwettet sind, sich darstellenden Störungen hervorrufen. Mit 
Hecht, sagt daher (!. Voit 1 ; „bei Aerger und Kummer bekommt uns 
das Essen nicht, und wir magern dabei ab ; . . . wir verdauen gewiß 



(reliendcii gerade hei einer Mahlzeit überfallen Ilaben. Daraus ergiebt 

Sich iiie wichtige Hegel, eine groUcrc Mahlzeit, nicht zu beginnen, bevor 

die Wogen der heftigsten Aufregung sich gelegt und eine mehr ruhige 
Stimmung Platz gegriffen hat. 
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Zur Hygiene des Verhaltens beim Essen selbst übergehend, ist zu- 
nächst hervorzuheben, daß langsames Essen von wesentlichem Vor- 
teil ist Gelegentlich der Frage ran der Bedeutung iler Zerkleinerung 
der Nahrungsmittel ist schon der Wichtigkeit des Kauens gedacht 
■ •■Hrn ö 6,ti, tii-r iH u-n lp biu;uju(ui*-.n. ArJt ab-: Ii nur i- . - ■ i,- 
faltigem, einige Zeit in Anspruch nehmenden Kauen die UurchtriLnkung 
des Gekauten mit dem Mundsaft, die sog. Eitispcichelnng, in genügen- 
dem Umfange erfolgen kann. Abgesehen visu der chemischen Wirkung 
des Speichels in il welrhe nur noch eine Zeit lang im 

Wagen nachwirken kann, ist die Einsp eich ein ng für das Schlilpfrig- 
inaeln'ii und die leichter« Si'hhui.'tahtgkeit von Bcdcutim«:, sowie auch 
für den Abhiul de. Uneenverdauun:;. Deshalb soll iimn langsam essen 
und die .Speisen gehörig zerknueti, was für die Bekiunmliridieit und für 
die Ausnützung von Bedeutung ist. Wenngleich ein gesunder Magen 
auch derbere Bissen vertragen kann, so hat duch für gewöhnlich 
das schnelle Hinnlisrliliiifieu der Spinaen zur Fidye, ihüi dieselben, un- 
gekaut in größeren Stücken in den Magen gelangend, dort das Gefühl 
von Dnii'k, unier Umstunden auch Schmer/ hervorrufen kiiiitieit Wer 
häufig auf Ueisen e,«ii<">ti;;- ist. seine Mahlzeit während des nur wenige 
Minuten dauernden Aufenthaltes in der Bahnhofshalle einzunehmen, 
lernt die nach hastigem Essen eintretenden Ycrdaiiutiffsliesdrwcrden 
kennen; sislehe Verstoße, häufig wiederholt, werden nicht selten der 
Anlaß zu chronischen Magen- und Daruileiden. 

Man hat viel aber die Frage gestritten, oh man neben den schon 
ein reichliches Volumen ausmachenden Speisen der Hauptmahl- 
zeit noch Flüssiges zu sich nehmen seil, und wie viel Flüssigkeit 
■still« S«!iaden für diu Verdauung ücslatte! werden liniin. Fest steht 
zunächst, dal! ein Teller iL'nli— 10Ü ecun Fleischbrühe als Einleitung 
zu einem größeren Mahl zweckmäßig ist: die Würz- und Genußstotfe 
der Fleischbrühe regen die Sekretion der Verdau ungssilfte an (S. 41) 
und bereiten s« den Magen und Darmkanal für die ihnen obliegenden 
Verrichtungen in geeigneter Weise vor. Daneben noch eine größere 



der (Jefabr, den Magensaft so zu verdünnen, daß seine Yerdauungs- 
fahigkeit dadurch wesentlich leidet. Allenfalls ist kohlensaures, z. B. 
Selters-, Wasser gestattet, scheint doch die Kuhleii säure einen Hehl für 
die Abscheidung lies Magensaftes"- abzugeben. Dagegen ist ein Glas 
guten Mein; 7.n empfehlen; der Alkohol in geringea Mengen und in 
inaSigcr Konzentration Eclieint auf die Abscheidung des Magensaftes 
und die Magenbewegungeu eher günstig zu wirken 3 . Bei sehr fetten 
Speisen erweist sieh für Viel«, die an sieh Fette nicht gut vertragen «der 
danach unter Verdamtngsbeschwerilen zu leide:: haben, auch eine kleine 
Menge Alkohol in stärkerer Konzentration, z. B. ein Gläschen Cognac, 
sehr vorteilhaft. 

Yen nicht geringer, häufig nicht genug gewürdigter üedcutog ist 
die Hygiene der Verdauungszeit, d, h. ein zweckmäßiges Ver- 
halten nach dem Essen, insbesondere nach der Hauptmahlzeit. 
Nach jedem größeren Mahl, das Befriedigung und Sättigung bringt, 
fühlen wir uns zunächst abgespannt und arbeiisunltistig, und um so 
stärker, je reichlicher das Mahl gewesen, um s ■.Urlisten, wem; dabei 
lieberladung des Magens stattgefunden hat. Es fragt sich nun : sollen 
wir nach dem größeren Mahl dem in der Mehrzahl der Fälle bestehen- 
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DIo Slnssenerniilirmig. 

Während bei der Ernährung des Einzelnen raier einer Reihe zu 
einer tandlie bc/w. einem Haushalt ^uluiremlfi- Individuen di:r einzelne 
zu VerküHtieendc <>di:r der llaiisiialtiinL'sveislaml die Nahrung nach 
Qunlitj.it und 1,'uautitiLt aus. eigener UnifHilivliiing heraus und auf eigene 
Verantwortung Iii" nach dem Prinzip der individuellen Freiheit wühlt, 
Tersteht man unter Massen e rn üb r u ng diejenige» Falle 
dt' r K r na Ii r 11 ng unter reäp. ^U-irhi'i) Yerhal'.ulssen leherulu- Menselini- 
gruppen, in denen die Kost nicht nach eigoner Wahl und 
Verantwortung gerogelt und, was außerdem noch in Betracht 
klimmt und die Wald du I .cbenMiiittel iiiiiheMiinud , tiibvclur g an z 
uder »um Teil aus öffentlichen Mitteln, sei es dos Staates 
oder des t.leTueindeverbar.des . l,e stritt tu w i rd. Hie Öffentliche 
Gesundheitspflege muß die Verantwortung für die sanitär richtige 
Zusammenstellung der Kost in diu Fällen du- Ma.s.scnuniihning den 
staatlichen mter keniumnalcn Organen zusetuclajji. dunen diu l'tlic.hf /ur 
Verkostigung jener Men;äicnL:rup]iou ubliegt. Deshalb ist die l(e- 
tradiluui; iler Ma.-seiioniülinuig in Kik:Uic!it auf die hierbei geltenden 
Prinzipien Gegenstand der Hygiene 1 . 

Gleichwie das KostmttB des Einzelnen je nach seinem Körperzu- 

stiLiidc, seinen l,ehensver!ialtui-seu und uaca de: zu leistende;! üuGeren 
Arbeit, wie wir im vorigen AlischniLt au den typischen Fällen be- 
sprochen Iiiiben, ein sehr verschiedenes, ist, so wird auch lici der 
Massen ernahruug die zu verlangende Menge der Nährstoffe den resp, 
I.L-liensveL'hültiiissui sich anzupassen haben. Was der Kinzelne unter 
den entsprechenden Lebensbedingung! 1 :! an Nahr-Uullen bedarf, das 
bildet auch die Grundlage für die Kusiaercumung der .Massenern&hrung ä , 
insofern das dem jeweiligen [ledurf entsprechende Kiiizclknsluiaß mit 
der Zahl der in der gemeinsam zu verpflegenden Gruppe vereinigten 
Individuen ( Waisenkinder, Korrigenden, rfriinilner, Gefangene. Soldaten 
U, s, w.) multipliziert wird. l.Hesc liercelieiuig ist zwar, theureti.se Ii 
betrachtet, mit der prinzipiellen i"nsiuliurheü. behaftet, daß die r.n einer 
Gruppe gehörenden Menschen, wenn sie imeli putisl unter gleichen Ver- 
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und Fett reich tum sehr verseiiiuiien »ein können, sodaß auch für den 
Einzelnen ein verschiedenes Kosttnaß als ausreichend zutreffen würde, 
für die grlifluren und fiir die llei-direicheren em höheres Kostmaß als 
für die kleineren und für die fettreicheren, Glücklicherweise gleichen 
sieh in der ErmihrüngsiirAxis diese Unterschiede , wie die Erfahrung 
lehrt, um so mehr aus, je größer die Zahl der zu einer Gruppe ver- 
einigten Menschen ist: was der eine weniger genießt, nimmt der andere 
mehr auf. 

Bei der Wahl der Lebensmittel für die Massencrnanrung wird, da, 
wie sehen angeführt, dieselbe entweder gitm oder teilweise aus üsTent- 
liclio Mitteln 7.11 bestreiten ist., mit Hecht itiieksicht auf möglichste 
Wuhlfeilhcit der Nahrung genommen, aber nur so weit, als sich die 
Wuhlfcilkeit mit diätetischer und h_ygicnkcber Zweckmäßigkeit ver- 
einigen läßt. Gegenüber der ra'nithruug lies Einzelnen oder einer Haus- 
haltung ist durch den Ankauf der Lehensmittel und die Zubereitung 
derselben im Großen fiir die Masse uern abrang von vornherein schon 
eine beträchtliche Vei-billigmig gegeben. Andererseits darf selbstver- 
ständlich die Rücksicht auf Wohl feil heit nieiit das hauptsächlich be- 
stimmende Prinzip sein, nicht so weit gehen, daß die Schmackhnftigkeit, 
die liekömmlielikeit, die Verwertung der Nahrung "der das Vorlangen 
uiieh Niihniugsaufrubuie darunter wesentlich litte oder gar ganz unge- 
eignete Nahrungsmittel gewählt würden. 

Mit ltecht hebt Uffelmann 1 als ein bedeutsames Moment, das 
hygienisch im höchsten Maße tu beaehten ist, liervur: die Verhütung 
der Ausbreitung vun KniELkheit^ irrerem durch diu Masji'Tienüihrnng 
und damit die Verhütung endemischer Erkrankungen unter der zn- 
s;immen!eboai!eii Metischengiupiic. Insbesondere sind solche I-ebens- 
niittel, welche ei-fulii-wsgeiiiaß hauliii Kraukheitskciine führen und zu 
übertragen geeignet sind, wie insbesondere Milch, Schweinefleisch u. a., 
bei der Zubcreftuag durch Sieden. llraten u. a. uasdindlich. zu macheu 
sowie bei der Zubereitung und Austeilung der Nahrung schon kraute 
oder erkrankutigsvcrdaehtige Individuen auszuschließen. 

1) Toirter, Vttkdl,. ä. 10. Aitern«, mtj. inn^t im, lltrU» [1B3HJ S. M 91. 

2) C. Voit, Inlo-.. der Kall in «.usfn tfadähen ,1 mtaflen , Wünftni (1977): lont«, 
ll,ll..-h. ,: l!-: S Ii,', l. Al,i l «ta-i; SCi- ; Fun um, -Vor,!. r.,.,1. Arth 16. Bd. 
.Y.i r.i; Mt-inisrl. Jn:„.- „. l'uHnlM, Holm (JB80). Biet Werkt ™d *. dm 



3) Uffslmum (u. Moni), EtnShrmt, i. Aul 3?3. 



§ 1. Maseencrnfthrung von Kiodorn und jugendlichen 



Waisenhäuser. Die Insassen der Waisen an stalten sind zumeist 
Kinder von G — 15 Jahren. Nun haben sich oben (S. U5) als ange- 
messene Kostsatzc herausgestellt : 




Daraue ergiebt sich schon, wie schwierig es ist, Kinder dieser 
weiten Altersgrenze so zu verpflegen, daß jedes die erforderliche Niihr- 
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stoffmenge erh&lt, ohne daß, was in Rücksicht auf Wuhlfeilboit geboten 
ist, eine Verschwendung der Xahrung stalliinilet. Diu Ko-tratio:i der 
ältesten Waisenkinder ist in Itezug auf diu Fiweiß- um! Koldehvdrnt- 
nieiige reiditk-h um die Hälfte ^roin-r als diu der jüngsten Altersklasse. 
Jedenfalls muß man, damit diu Frnahrung für diu Miliaren Altersklassen 
nicht zu knapp wird, d u r c hschni ttlich pro Kopf, ohne Unter- 
schied dys Alters, diu laichsten Satze geben, also etwa TT; ü F.iveiÜ, 
ib g Fett und 270 g Kohlehy d r a tu Am nächsten kommt dieser 
Xn.in diu Kust der belgischen Waisenhäuser mit 77 g Fiweiß, 49 K 
Fett, 3:;o g Kohlehydrate, wahrend diu des M ii n c Ii eil er Wai=ci:hauscs 
nach Vui [ ; zwar genügend Fiweili uml Kohlehydrate, aber etwas wunig, 
nur 37 g Fett, l'Jil'Iis.. viel als nach Förster in Aniiterdaut. diu der 
Berliner Waisenhäuser nach Mainert' gar nur 18 g Fett, dafür 
aber eine unzweckmäßig hohe, weil von so jugendlichen Individuen kaum 
zu bewältigende Kohlehyitraigahe, 44f> g Ci. bietet. Nach den Berichten 
sollen auch diu l'tlcjdingc der belgischen uml des Münchciicr Waisen- 
hauses sich durch ein gesundes, irisulius Aussehen und eine ihrem Alter 
entsprechende Entwiukelun;; auszeichnen. 

Abgesehen von der Quautitilt, kommt noch die Qualität der Kost 
wesentlich in Itctracht, handelt es sich doch um jugendliche, wachsende 
Individuen, die an sich ciaer leicht verdaulichen linst heilürlen, und ist 
dach andererseits infolge der zumeist ungünstigen Bedingungen, unter 
denen diu 1'fteglinge vor ihrer Aufnahme in die Vnslall jjniei.it haben, 
ihr Ernahrungs/usiniid ein dürftiger, nicht selten geradezu kläglicher, 
and sind durch die vor aufgefangene ungenügende und unzweckmäßige 
Ernährung gewisse Kotistitutionserkrajikungeii, wie die Skruphulose und 
Khachitis (oiigli-che Krnukheil j, hervorgerufen inter wenigstens gefördert 
worden. Deshalb ist vom Eiweiß mindestens rJii gj in leicht ver- 
daulichen Auimalien: Fleisch oder Fisch /auch liaringl, Milch, KilSO zu 
gellen u:id l.ri schlechtem Früiiliruiij^-i/ustaiiile, rhnchitische:i oder skro- 
phulösec [a-schciiiuiigcn, endlich bei rascheln \\ achstiim die Quote der 
Animalien auf 4ti g zu steigern. Von den die N'ahrungsgrundlage 
ausmachenden hun aiisgebaekeneui, kleien- 

freien Koggen brot am mulsteu Reis, Getreidemühle, Hülsenfrüchte, in 
Suppe]]- mal llreifonu, mit Schmalz hergestellte Mehlgebacke, Kartoffeln 
weich gekocht und wo möglich in Hreitorm il'urree), von Gemüsen 
am meisten Mohrrüben ; /um Morgen- und Vespergel rank .Milch und 
Mehl ^nppeu. Mit der Kartoffel- und llrotrntinn geln maii nicht über 
aOO g hinaus, höchstens für diu oberste Altersklasse. Der alkoholischen 
und alkaloidhalligen Gcnußmiltel heilarf es nicht, dagegen sei die Kost 
gut gewürzt (Kochsalz, Zwiebeln, Suppenkrauler u. a.) und werde ab- 
wechselnd h; flüssiger, I: 'nmi verabreicht. 

U f f el in a n a 1 gicbl sehr zweckmäßige und dabei wohlfeile Kom- 
binationen für die Tagesration, aus denen wir gewissermaßen als be- 
herzigenswerte lieispiele zwei herausgreife:! : :KXi ccin Milch, tL'ilg Fleisch, 
LTiO g Knrtritlelü, 27f> « Brot, W <■ Getreide- oder 1 1 illsenfruchtmeal, 
30 g Kitse (Weißkäse, Quark), g Schmalz; diese Kation bietet 80g 
Eiweiß, 44 g Fett, und »ffi g Kolihdivdrate (ilavou fast AI g aninndi- 
sehes l'iwcißj. Ferner hilJ rem Milch, L'iit) g Kartollela , 375 g Brut, 
150 g Gemüse, 100 g Grütze, ::■> 2 Schmalz, im tinnzcu 74 g Eiweiß 
(davon ao g animalisches Eiweili), 4] g Feit und. 2G5 g üohlehydrate. Das 
Früli-tück uml VeHperln.it hesteht aus der ballien l'ortion Milch und Hrot, 
das Mittag aus einer Mehl-, Grütz- oder [toissuppo, Fleisch mit Kartoffeln 
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:r Gemüse uml Hering mit Kartniiein, ii:>s Ahemllirnt aus einer O.riltz- 
L'i- Mi'tilniiiipi.', =ijwin Ken: uml kase nder k.irtnilcln mit Schmal/ und 
i)t, Besonders für .jüagcre kinder ist die lMnsc'mehmg eines aus '.■i^ii_v 



/um t«mi>ergew]rld ri'lativ kelnssalim ( llierlhdie (ll.niti; der laghdie 
Verlust an Wasserdamjif für ein elmi 11 Julir uiti'S Kind von -T) kg 
berechnet sich /.ii (io.i iwu g, u:nl r.och sehr vi,:l mehr tmi Korpoi- 
bcwufiiisiu. Zur Heekung des Wasierbediiräiisses um ['ii^lilt Kursier 
au£er .Milch uml Trinkwasser noch reife I' rückte : OIjhl Meeren. 



>cb nicht .Lio v,,l!e F.rkcnMtiis vnti i.kr Slrafbi.rkeit ihrer 
ieivohnt. aueä knrpcr dnn-h -duedde lO.s-t /u slrnieu. 
,■11 demnach, nie 10 -td-jahri-™ hindern, die Sätze 
ili, 45 g Fett und ää'.t— 2HU g koh'.chvdrate ("der 4'.' g 
-;»■) g Iv.ihlehvdrate), uml 'war duRhschnitrlicli urc. 
ers.\:ied des AKcrs. die hn],,.™, S;it/e bcv.illigcn müssen. 
Ii die Satze, was das Kiweiß aniangl, mich eraöht werden, 



sdirdtig-.mg. den r, iir len- nid Frhlarl'.e'.iTi , ziwlmiibt Ivcrgl aiidi S. slSi, 

Erziehungsanstalten, Pensionen, Alumnate. Für Zög- 
linge dieser Anstalten tretien dieselben knstsut/e /lt. wie für ',! — ! ö- 
jäbrige Kinder, uäinlicli 7,0 — 80 g Eiweiß, 45 g Fett und 
270 g Kohlehydrate. Noch ältere Zöglinge, 16— 18-jahrige 
brauchen zu ihrem (ieiieihen das Kostmali der Krwadisenen lir-i Ivlihft 
(S. B4), also mu g Li weih', M g Fett und 400g Kohlehydrate, 
Für die Kumiiimitiim der Kost ist zu beachten , ilaii es sich uai 
Kinder der besseren Stände handelt, die an eine gute, reichlich 
Animalien enthaltende Nahrung gewohnt siud, und daß deshalb die Quote 
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immlien hoher sein muß als in der Waisen- und Korrigendenkost 
aiäßig ist es, wie dies in duu deutschen Knduttenhausern ge- 
. deren KoHtimirunig in dieser Hinsieht, als Ilt'i.Hjiicl gölten kann, 
>pf 1 Mild! iah 1. frühstück} und den iüngeren lf)Ü den 
. 200—250 g Fleisch (teils als solches, teils als Wurst, letztere zum 

für das Ilunerbnit des 2. Krühs tüdis und des Abendessens) zu 
ii!r «in u ent sprechende Kä.tisc.lmii-u^ts Winnen auch liase und Eier 
en. Außer Brot, von deui an die jüngeren 'iW teil g, an diu 
Ii 460 g verabreich würden, einzelnen sich von Vegctabilien : Mehl, 

, Reis, Hülsenfrüchte, Kartoffeln, Gemüse', frisches und ge- 
iles Obst Alkoholische Genußmittel werden nur ausnahmsweise, 
dhaltige (Kaffee, Theci ül)erhaii|>t nicht gegeben. Diese zweck- 
i Ernährung wird in ihrem Nähre tickt durch genügende korper- 
3ewegungen : Turnen , Schwimmen , militärische Dienstübungen 
liiut, ist es doch sicher t'cslg.'ülellT, daß selbst die gehaltreichste 

tinii ebne genügende. Muskcliibiing die Muskeln nicht zür reihten 



In der Hau ehaltun gssobul e der Kruppschen GuCstahlla 




§ 2. Massenernährung der Soldaten. 

ler Ableitung des Kostmaßes für die Soldaten (S. 90) s 
m Ergebnis gelangt, daß 



dem Bcdarfe durchaus genügen und daß Für die Kekrutenzeit wegen 
der für die an den Dienst noch nicht gewiihnten und ungeübten Leute 
erforderlich en grillieren Arbeitsleistung lier .Mannversntz zuzubilligen ist, 
z. T. auch weil die infolge der I )i en Stüh un gen sich ausbildende Zu- 
nahme der fduskeimasse einen gewissen Uebeischuli un stultliebem 
Material, insbesondere an Eiweiß, über den Verbrauch erheischt. In 
den nicht seltenen Fallen , wo im Kriege andauernd große Strapazen 
zu überstehen sind, also ganz ausnahmsweise große Arboits- 
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leistungen verlangt werden, würde, die »uis-o Kne^sratio» auf 1-10 n 
Kiwciß und 12ü Iiis 125 g füll zu erhöhen neiu. 



des In- und Auslandes zur Z 
Kriegsportionen z. T. w 
iiualitativer Hinsicht. 


[enügen die bei den meisten Armeen 
eit bestehenden Friedens- und 
eder in quantitativer noch in 
Wir ha!.™ auch schon eÜi.Uirt ,.\H. Iii!, 


<laß z. B. in der deutschen R 






zwar genügend Eiweiß (107 g) ; 
Kohlehydrate (530 g), aber n. 


an Fett (35 g); die"große Fi 


M (30 g). 

i Rationen 
1er Gehalt 




der Tagesportionen 'innerhall z 






an d^uderen^zu'vielfuie 




zu * ew jS> 




r zwischen 35 und l&Og.'also 
i 90 g Fett und 470 g Kohle 








a Ve rhä h> 


oder Stürme, welche größere \ 
Körpers bewirken und damit 
als er an Sich S{:hnn thrrch die 
auch der Bedarf an Stickstoff! 
zweckmäßig nicht die Gabe Vi 
muQ unter solchen klimatischt 




ui-eä de.s 
dann muß' 
"'<,''< 
B lß tiiglLChe 




fähigkeit erhalten werden soll. 
Falle außerordentlicher I-cistun 

reichücb, dagegen nur 45 g I 




. i.i,, 


gegeben würde; dann waren c 


an nur 500 g Kohlehydrate u 


"t? *g Fett 








Die eingangs aufgestellten 






Während nur in den seltenati 




t genügen. 




Beispiel gezeigt, die resp, Iti 


;wii'!it und 
eintreten, 
ition mehr 


oder wei;ip;r hotrailulich iu>di erlmht wutilc-n muß. 

Die Mischung der Nahrungsmittel anlangend, ist noch 
in der Kost, des „mittleren Arbiters" iliumif /n halten, daß 
nicht, wie dies der Fall wäre, nenn nur VegetabiUcn gegeht 


mebr als 
;ti würden, 



HhMi'U-rniil:]-.!!!!: m;J liiiss inifrjiülinuijr. 



. :i g> in Animalien zu gehen, wozu üoij--ilUiJ g 
— — :■ knochenirei erforderlich sind. Indes bietet diu Fr;eder.s- 
portion nur 150 g tieisch, also zu »etile, iie ManOverportion allerdings 
2ÖÜ g, also genügend. Mehr ;i)s reichlich Fleisch , :>äU res». 500 g, 
sind in der kleinen bezw. grollen b'cldjiiirtiujj ciitlia.ten, so didi dieselben 
in dieser Hinsicht zu keiner Beanstandung Anh'.li geben; die größere 
Fldsclimenge blelet dein Körper leicht veviiauliches Eiweiß in sozu- 
sagen kon zentriert es ter Form, ohne den Darm zu überladen, was für 
die Ennöglicbung greßer .■\rbcitsleisrungcn von Belang ist. 

Den lliiinithestandteil der Vegetabilicti soll schmackhaftes . an- 
gebackenes Brot in einer Tf>ü g nro Tag nicht iibersleigcnilcn Menge 
bilden. Dagegen entspricht ijxilifcit de; z. Ii. in ! »Jiiit :-^t) lniid den 
Soldaten gelieferten schwarzen , mit relativ greßen Klcicuscbü]ipchcu 
durchset/lcii Komiuililirotes nicht allen bercrUigtea Anforderungen. 
Häufig ist es zu säuerlich, niebt genügend beim üiihren des Teiges auf- 



gegangen u 



. 'infol; 



der Pumpernickel, sodaß 19 Proz. de:' Trockensubstanz und über '/ a 
der stickstoffhaltigen Substanz durch den Kot ausgestoßen werden. Mit 

Reiht rat daher U f f el m an u -, dhs Brot dadurch zu verbessern, daß 
mau die im gebeutelten Roggenmebl hintc-rbl einende Kleie sehr fein ver- 
mählen läßt. Dadurch wird die Ausnutzung des Brotes wesentlich 
besser (S, 07), noch bc^-ur , wenn die Uarnng so geleitet würde, daß 
ein bukercs, poröses Gebäck resultierte. 

Bei dem relativ leichtem Verderben , dem das Brot zumal in der 
Feuchtigkeit beim Transport ausgesetzt ist (altlawke.n wenien, verschimmeln 
u. u.i, hn( man ileti Versuch gemacht, für den Kriegsfall das Unit ■/.. T. 
oder ganz durch ein wasserarmeres , infolgedessen weniger luluminnses 
und üehallreiclieres Gebäck, den Zwieback, zu ersetzen, iler bei nur 12 
bis 15 I'roz. Wasser etwas mehr Eiweiß !-i,r. l'roz.) und die Hälfte mehr 
an Kohlehydraten (75 Prnz.j enthalt. Bei allen unzweifelhaften Vor- 
zügen und hei der großen llnltbarkeil des Zwiebacks hat man leider 1 
die Erfahrung gemacht, daß er wegen seines weniger ausgefragten, 
nicht simerlichen. eher etwas luden Geschmackes silum mich einiger 
Zeit nur mit Unlust verzehr; wird und auch wegt n seiner festeren Fun« 
in größeren Mengen weniger bekömmlich ist, als (Iiis llrot, sodaß er 
allenfalls das letztere Iiis zu einem gewissen Grade vertreten, nicht aber 
für die Dauer ersehen kann. 

Abgesehen vnn den nicht weiter zu beanstandendes (ictreidemehleii, 
Grütze, Keis, Hülsenfrüchten, Gemüsen, welche in der Kegel mit dem 
Fleisch zusnmmeitgekncht gegeben werden, ist die lialimi an Kar- 
toffeln, welche in den verschiedenen Portionen Itt'-'V— 21«. iO i.; pro 
Marin und Kopf beiragen soll, entschieden zu hoch. Man wird Iioth 
und Lex 1 beistimmen, wenn sie die Umhin auf 400 - 800 g herab- 
setzen wollen, zumal auch in der cr.gliscbcn tnjidntcuportion nur 450 g 
Kartoffeln geliefert werden. 

Daraus ergieli t rieh zur Erziclung des obigen Kostmaßes 
in der Garnison im wesentlichen eine Kombination Ton 150 g 
Fleisch, 750 g llrot, 400 g Kartoffeln. To a Iteis und dazu noch 45 g 
Schmalz; im Manöver dasselbe, nur 250 g Fleisch und G5 g Schmalz ; 



Digitized t>y Google 



112 



im Kriege , sonst dasselbe, nur 350 g Fleisch und 80 g Schmalz oder 
Speck. 

Wie für jeden Krwach.-cnen, so erweisen sich mich beim Soldaten, 
vollends bei Slriipazc« um! Krilbehr.ingmi, die nlknlnidhalt i;;e[i Gi-nuli- 
mittel, in erster Linie Knttce und Tabak. vo;i hervori-asscnder He- 
deiitung, wenn es gilt, das II (icililt- UMil IJurstKerjhl fur einige Zeit /u 
heseli wichtige Ii , die SiimimniH und das Krai^efühl zu liehen und so 
die sinkenden Kräfte filr einen ye^ehenen /weck energisch anzu- 
spannen. Dagegen erweisen sich die alkoholischen (iennb'mittcl, beson- 
ders die den Alkohol in ziemlicher IvoL/entnüien enthaltenden Brannt- 
weine, in dieser ISezichung als trügerische Reizmittel, insofern sehr bald 
d;i! Itci/wirkon;: verflieg und il 1 rkuig, eine 

„ Li ml l „i n;g. eintritt. 

Anrh auf die /.wcckm.iliige Kinteilun;; di r Tagesration in ein/eine 
Mahlzeiten wird seitens der Vcrptle:.'n Mißverstände geachtet, werden 
müssen, damit nicht zeitweise der .Maxell überluden und die Leistungs- 
fähigkeit beinträchtigt wird, zu anderer Zeit wiederum Hungergefühle 
sich einstellen, welche vom Centralnervensvsteni aus eine allgemeine 
Depression, das tlefiihl der Schwäche und Arl 

Ks wäre wünschenswert, daß das Frühstück otwa 20 Proz., das Mittag- 
essen 50 Proz. und das Abendessen etwa 30 Proz. von den gesamten 
Nährstoffen der Tagesration enthalten. Da in der liege! noch zwei 
Zwischenmahlzeiten genossen werden, so ist unter Frühstück der Morgen- 
imbiG und die Zwischenmahlzeit i2. Frühstück), unter Abendessen das 
Abendbrot nebst dem Vesperbrot gemeint. Allein in der deutschen 
Armee ist noch z. Z. die zumeist bompagniewefBe erfolgende Ver- 
pflegung gewöhn Sich so beschallen, dal! dieser wünschenswerte N'ährstoff- 
gehalt in den gelieferten Mablzeireii. einsealießlioh der pro Kopf und 
Tag entfallenden 7;/> g Itrol, sich iiir.hi findet, am ehesten noch im 
Mittagessen. Zum Krühstück und zum Abend wird in der liegcl linflee 
oder eine Melilsnppe geliefert und, wenn die Leute dazu je L';i(.) g Brut 
genießen, kennen mit der Suppe oad ilem Tlr.H 20 resp, 30 Proz. der 
'inge-i^abe an Fiveili und Kohlehydraten vielleicht knapp gedeckt werden, 
aller dann fehl: es ia (leiden MiLbl/eiten mindestens an je !:">-- l'i.i g Fett, 
du, wie schon erwähnt, keine der Friedens- oder Kriegs portionon extra 
Fett (Schmalz) liefert. Kein Wunder, wenn daher sich ein sog. Fett- 
hunger ausbildet, wenn der Mangel an Fett in der gelieferten Ver- 
pflegung die Leute instinktiv dazi: Treibt. Fett in Form von Speck oder 
Schmalz oder Kiise aus der kargen Löhnung oder aus eigenen Mitteln 
zu bestreiten. Eine etwas niedrige Fettquote findet sich auch im 
Mittagessen , das nach den Bestimmungen von Uf/elmann ') an der 
Millnc'skos-. einer sonst gn: verpflegten Infanteriekompanie im Mittel 
57 g Eiweiß, 20 g Fett und VM g Kohlehydrate per Kopf bietet, 

Domgegentlher bietet die BatcrroichiBcnti Friede-Deportinn eigens 80 g 
Fütt, die liricREportion bis iu 100 g Feit in Form von Spuck odor fcitoin 
Schwi'iu.'lli-i-Hi. diu Ii nl lüinli f übe l'iirliun Himlflnisidi mit S;l:wH:n'll-;isch und 
mit Speok abwechselnd, sodali an den Schweinefleisch- und Specklagon 70 
bia 150 g Futt in dar Tagosko« sind. 

Der demnach offenkundige Mangel nn Fett in den Portionen des 
deutschen I i c i dl sl leeres (neben einem gleichfalls nicht, /n rechtfertigenden 
enormen l.'cbcrschuj von Kavteildu) hat zu Vorschlagen., wie dem abzu- 
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helfen sei, iieiiihrl; indes hat sich bisher die Ileresverwa Innig KfW" 
fast. jede Neuerung mit der Angabc gesperrt, (lab mit dem für diu Ver- 
Jiüegimg verfügbaren jicriiipcti Geldbetrag, pro Kopf und Tag etwa 26 
Ffanuige (außer dem c\lra gelieferten Iimh, llcsseivs sich nicht leisten 
lasse, vollends nicht ein Zuschuß an 'lern leinen l-' t ?tt 1 Ji-rri i^'b^-ütiln-i- hat 
hat Liuchholtz*) nicht mir nachgewiesen, da:S sich ohne l'rhbhung der 
Verpfleg'.iugskosteti die Kation zwei:!; mäßiger uad feltreicker herstellen 
läßt, sondern auch :V) vcrsrnicdeiie , sebr ralioneil kombinierte Kost- 
ritlionon angegeben , von denen bei den üblichen l'i'eiscn des Einkaufes 
der Lebensmittel im (iroficn rteine den 5-atz von '2H I'fz. pro Kopf und 
Taü übersteigt Dabei bieten diese Rationen im Mi'Tul Hi> (.' Eiweiß, 
50 g Fett und 500 g Kohlehydrate, slsn dem theoretischen und praktisch 
erprobten Bedarf entsprechend. 

Im Felde, ja schon im Manöver ist häufig aus Mangd an Zeit die 
Ebhalhm;; der Mahtzdtordtmng iiuiobglidi, sodaß die weit überwiegende 
Quote der Tagesportiou in einer Hauptmahlzeit aufgenommen werden 
nmli, die dann, wenn irgend möglieh, in die Mitte "der au den Schluß des 
angestreiften Dienstes kl stünniger Marsch mit ät.) kg Belastung) zu 
verlegen ist. Höchst selten ninfl für dies« einzunehmende Hauptmahl- 
zeit einschließlich deren Zuboreitmig eine /eil gewählt werden, wir; sie 
sich eben bietet, ohne dali genügend Muße bleibt, das Fleisch nebst 
Gemüse. Kartoffeln u. s. w. regelrecht abzukochen ; srinrleiTi nur so viel, 
um das Fleisch allenfalls genießbar herzustellen und nach "Verzehr 
desselben sofort weiter/ nmursehie reu. Hei einer solchen, nur reich- 
lich Eiwcils aelien wenig I'elt bietenden Mahlzeit erfüllt die Resorption 
und der Zerfall des Eiweißes zu schnell, :ils daß nach 7—10 Stunden 
noch im Hinte um der Nahrung herrührende-, ^ersetzbares EiweifS- 
nialerial vorhanden wäre; dann sinkt der Eiwcißmusalz. auf rlie Grüße 
des Hungerwertes ab. Einen gleichmtiGiscreu Ablauf dos Eiwcißzer- 
e.illes- und damit eine vorteilhaftere Wirkung in Bezug auf den Nähr- 
ollekt, das Kraft- und Sn'.tigungsgcfülil er/iek idr.ii ilielureh, daß mnti 
neben Eleiscb starkem dilruidie, Mittel, wie Kartoffeln, oder wenn selbst 
zu deren Abkochung die Ze.it nicht reiebt, Uro! verzehren hißt, sodaß 
etwa itH.i— 1iV.Il, Kohlehydrate zu gleicher /eil in den Darm gelangen, 
welche nach ihrem Feliertritl in die Safte die Zerstörung, des Eiweißes 
(und Ivettes) beschranken und damit, einen j-deichimißigcreu Ablauf in 
der Kcsorptiun und Zersetzum; des Eiweiß bewirken. 

Die Schwierigkeit, mit welcher früher dir' Yerpllegting im Kriege 
oder auf Hxpcdi'ioncii zu kämpfen luitle, daß nämlich die Animalien, 
insbesondere da; irische Fleisch, infolge des täüelaugen Transportes, 
ober auch z. B. das Brot durch Verschimmeln verdarb und ungenießbar 
wurde, hat sich in neuerer Zeit wesentlich ermäßigt infolge der fabrik- 
mäßigen Herstellung von konservierten Lebensmitteln , welche mit 
kleinerem Volumen und Gewicht und also leichterer Transport fahigkeit, 
als die frischen, große Haltbarkeit verbinden. Ans (lieser Gruppe der 
Konserven*) sei hier nur als auf die wichtigsten hingewiesen: 
Büchsenfleisch, Salz- oder Pökelfleisch, Speck, Erbswurst, Zwieback, 
Suppeiitafel», gemahlene Katfeebohnen u. a. Wenn nach die meisten 
von ihnen nicht den an genehmen Geschmack der frischen oder frisch 
zubereiteten Substanzen haben und de-hal'u zum dauernden Genuß nicht 
wohl geeignet sind, so können sie doch als zeitweise! Ersatz der nicht 




FJIgilizedby Google 



in 



IMMANUEL MÜNK, 



zu beschaffenden frischen Lebensmittel außerordentliche Bedeutung ge- 

Im Feindesland oder auf Expeditionen kann aber auch der Fall 
sich ereignen, doE infolge schlechter Wege oder aus Mangel an Trans- 
portmitteln oder infolge Abschneidung des der Truppe mich rücken den 
Transportes ai;itcns des Feindes für 1 — 2 Tage die Zufuhr von Lebens- 
mitteln ganz stockt. Für solche Xotfälle dient der von den Mann- 
schaften mitzu führen de eiserne Bes tan d. Derselbe muß eine wenig 
voluminöse, möglichst kon/.entiierte, unbegrenzt haltbare Nahrung für 
mindestens 2 Tilge abquben, il. Ii. all« Nährstoffe und Genulimittel in 
für i' Tag« fLiurei eilender Menge enthalten, als" 240— 2G0 g Eiweiß, 
160—200 g Fett und 1000 g Kohlehydrate außer den Gewürzen und 
Gen ullmitteln, entweder an sich, schon im rohen Zustand schmuckhaft 
und genießbar sein oder dies durch kurzes Kochen mit Wasser werden, 
und alles in allem höchstens das Gewicht von 2 kg erreichen, um die 
Mannschaften nicht zu sehr zu tieschweren, Auch die Herstellung des 
eisernen Bestandes ist durch die Verwendung der oben genannten Kon- 
serven wesentlich erleichtert worden. 

l'i" t-. im il( ol'i- b> 0 F.- ■••(>.. tu rt ti-r»'«:cbri-; »■»■■■-. «uf S Tw t-r- 
messeno eiserne Portion bietet nach Ganser* im Ganzen entweder 
1500 g Zwieback, 1100 g Salzfleisch und 375 g licis (pro Tag 133 g 
Eiweiß, 23 g Fett, 470 g Kohlen jdnitiO oder uCO - Zwieback, 510 g 
Speck, Ö7ti » Gr.itipen [pro Tag 70 g Kiwciß, LiC g Fett, 4G:"> g Kohle- 
hydrate), Die erster e Kninbiiiation ist 7.\i fettarm, die zweite wiederum 
eine i Harm ; zudem sind beide, auch im zubereiteten Zustande, wenig 
schmackhaft, sodaE sie allenfalls zur Not geniefJbar sind, aber zumeist 
mit Widerwillen und Unlust verzehrt werden. Kinilidi linben sie ein 
Gewicht von 3 kg; ein solches von 2 kg, d. h. eine für nur 2 Tage 
reichende Portion, sollte nicht überschritten werden. 

Als [las.-ende Kimilmmlhiu™ für auf 2 Tage bemessene, 1770— 
1950 g wiegende eiserne Bestünde empfiehlt Uffelmnnn 5 mehrere, 
■f.. R. 700 g Schinken mit Speck, 1WJU g Zwieback, l. r iO g Kartoliel- 
priiäcrve, -10 g Kali'ee, i'O g Kochsalz. 

Auch die Lieferung von Tabak als eines wichtigen Genußmittels ist 
zu befürworten. Die österreichische Kriegsportion bietet 35 g 
Rauchtabak pro Kopf und Tag, während in der gri.Geri Kricgsportiim 
des deutschen Heeres nur im Feindesland , r >0 g Tabak vorgesehen sind, 
welche auf dem Wege der [ieqiiisitinn beschilft werden können. 

8) So'hTfal!' i%M,g™*A%wflw 1. fli. 57Ü. 

1) Bothlolti. ÄUflii<r /ür An U,.ag,MHJ> Ar Tto/gm, Jlitlm (198!) ]I8, 138. 
5) Quin, A. f. B. S. Bd. 600. 



§. 3. Massenernährung der Gefangenen. 

Die Gefftngniskost soll, wie oben (S. 92) besprochen, nicht mehr 
Nährstoffe (und GcnuMoffe) bieten, als zur Erhaltung des stofflichen 
Gleichgewichtes eben ausreicht. Ein Mehr würde den Zweck der Be- 
strafung vereiteln, ein Weniger die Gesundheit gefährden und damit 
die Erwerbsfahigkeit nach der Entlassung aus der Strafhaft schädigen, 
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unter Umständen sogar vernichten. Für den moralisch noch nicht ganz 
Verkommenen bietet das Leben im Gefängnis eine Reihe von psychisch- 
deprimierenden und damit auch die Funktion der Organe, u. a. auch 
des Verdauung sapparat es schädigenden Momenten: der Aufenthalt in ge- 
schlossenen Räumen, der Mangel an freier Bewegung, die stote Beauf- 
sichtigung, die andersartige Beschäftigung, als die Inhaftierten sie 
draußen geübt (Diiten kleben, Verfertiguug von Pappschachteln, Cigarrcu- 
wickeln u. a.), Grund genug, diese mit der Strafhaft unerläßlich ver- 
bundenen, moralisch und somatisch ungünstigen Einflüsse nicht noch 
durch eine, sei es quantitativ, sei es qualitativ, mangelhafte Ernährung 
zu steigern. 

Für die nur leichte Arbeit verrichtenden Insassen 
der Gefängnisse haben wir oben ein Kostmaß von 

90 g Eiweiß, 35 5 Fett und 360 g Kohlehydrate (2130 Kai.) 
abgeleitet und für kleinere, schwächliche Männer, sowie für 
Weiber (mit Ausnahme besonders großer und schwerer) den niedrigsten 
Satz von C. Volt: 

85g Eiweiß, 30g Fett, 300g Kohlehydrate (186B Kai.) 
zugelassen. 

Dagegen muß den in der Regel stark arbeitenden Zucht- 
häuslern der Satz, dir „mittlere Arbeit" mit 

100—110 g Eiweiß, 56 g Fett und 500 g Kohlehydrate 
(3000 Kai.) 

bewilligt werden. Dieselbe Ration kommt auch den Insassen der 
Arbeitshäuser zu. 

Nun enthält allerdings das Speiseregulativ verschiedener deutscher 
Strafanstalten Kostsätze, welche den vorstehenden Normen sich nähern, 
ja sie z. T. zn übersteigen scheinen, so Ii. nach A. Baer ' in den 
Gefängnissen 117 g Kiwciß, 32 g Fett, öi!7 Kohlehydrate, 
Zuchthäusern 140 „ „ 35 „ „ 736 „ „ 

Da indes die Gewichtsmengen nur dem Speisetarif entnommen bez. 
au« iloa verwendeten [tolnniiterialieii berechnet sind, ohne die bei der 
fast ausschließlich pflanzlichen Kost beträchtlichen, zwischen 2 und 
30 Proz. schwankenden Küclieu abfalle in Abzu;; zu bringen, so dürften 
sich diu angegebenen Satze, die KlicheniibfiLlle zu rund üO Proz. ge- 
schätzt, um ein volles l r ü:if!i>I ennafc'iyen, sodaß die Tagesration in den 
CiefiitiL'iiisseii nur *J4 g Kisveili, ■& g Fett, 4H0 g Kohlehydrate ein- 
schließt. Tbatsachiich bot die tägliche Kost in der Strafanstalt 
Plötzensee (bei Berlin) nach den Bestimmungen von Meinen' im 
Mittel nur 72 g Eiweiß, 28 g Fett und ;Vn> g Kohlehydrate, und dabei 
wurden von 21 auf ihr Körpergewicht geprüften Leuten 16 erheblich 
magerer und nur 5 schwerer. 

Der generelle Mißstand, an dem, von England abgesehen, die Ge- 
fangniskost der meisten Länder litt, war der, daß sie fast nur Vege- 
tabilien, sehr wenig Auimalien und nicht jeden Tag, zu wenig Fett und 
zu viel Kohlehydrate bot. Neuerdings hat sich in dieser Hinsicht ein 
vorteilhafter Wandel vollzogen. Seilist wenn die Iba! sachlich in der 
Kost enthaltene Menge der einzelnen Nährstoffe die obigen Kostsätze 
erreicht, so ist damit noch nicht gesagt, daß die daraus ausgenutzten 
Nährstoffe dem Bedarf genügen, solange wir nichts Uber die Verwertung 
der Kost im Darm wissen. In dieser if iiisieht ist sicher einmal, daß 
die Vegetabilien schon au sich, mit wenigen Ausnahmen, sehlechter ver- 
wertet werden und noch um so schlechter, je weniger sorgfältig die 
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Zubereitung, je größer das Volumen ist und je grilliere und derbere 
Stucke sicli darin finden. Endlieh ist für die Ausnutzung pflanzlicher 
Kost auch die freie Körperbewegung, wie es scheint, nicht ohne Einflui. 
Bezuglich aller dieser Momente ist auf den 1. Teil des 3. Abschnittes 
zu verweisen. Ist es somit schon für den frei Lebenden außerordentlich 
schwer, von einer rein pflanzlichen Kost auf die Dauer, unbeschadet 
seiner Gesundheit und Leist uirjsfahigkcit, zu leben, so scheint nach den 
Erfahrungen zahlreicher, gut beobachtender Aerzte dies für den Ge- 
fangenen rein unmöglich zu sein. Auch mußte es schon die Auf- 
merksamkeit auf sich lenken, daß in England, wo den Gofaagenni 
täglich 117 g Fleisch verabreicht werden, die Krkrankuugs- und Sterbe- 
ziffer (Morbidität und Mortalität; der Insassen erheblich niedriger war, 
als in den anderen Ländern, wo sehr wenig Animalien und Fleisch nur 
selten gegeben wurde. 

Welchen Cntersrhied in llc/itg auf die Ausnutzung ein Zuschul! 
an Animaiien und ein eilt sprechend er Abzug au den Vcgetabilicn be- 
dingt, ergeben Schu ster's 5 t Ujttersuohuuge:i übe: die Ausnutzung 
der Nahrung. Im Zuchthause, wo nur Vegetabilien (Brot, Hillsen- 
l'riiebte, lian.oti'eln , iloinäsr! zur Verwendung gelangten und es mir 
3mal in Woche je (i'J g Fleisch gab, wurden von den gebotenen 101g 
Eiweiß mir 1H g = !■> I'roz. thatsauluieh ausgenützt, dagegen im Ge- 
fängnis, wo es täglich HG g Fleisch und weniger Vege-abiliea (nur 
etwa J / t , so viel als im Zuchthaus) gab, wurden von deu eingeführten 
87 g sogar 76 g Eiweiß — 87 Proz. im Darm verwertet 

Bezüglich des n i e d ri g s t e a 7. u s c h u - s e a von A nimiilien , der 
die scast. vegetabilische Nahrung zu einer ersprießlichen zu geslaltel! ver- 
mag, gehen die Anair Ilten der (iei'ilngi'isiuv.le auseinander. In den belgi- 
schen Gefängnissen, sowie in dem Strafte iaaguis l'lotzenseesan. man durch 
Verabreichung von je 100 g Sehlaciitlleisch {—- SO » knoebenfreii an 
nur 4 'lagen der Woche und vois etwas ifiO rem) Mika eine entschiedene 
Besserung im Befinden und in der F.Ulust , noch bessere Resultate haben 
Krohne und Leppmann* in ler Straft t Moabit (bei Berlin) 
dadurch erzielt, dal sie, ohne wesentliche Ei-liDhuiig der VerpScgutigs- 
keften, Häringe, Magermilch and hii-e in die K"St der tlelschlYeien 
Tage einfügten. Auch Butrcnnileb diirlte sieb neee:; ihres Eiweiß- und 
Zuckergehaltes und ihrer leichten Verdaalichkeil, aber in Rücksicht auf 
die /ab i reichea darin vorhandenen G.irungserreger I Mikroorganismen) 
nur für ilcl'angene mit intaktem Verd;i',iua.'s;(j)]iara[ cmiaohlen '■. 

Wenn auch der erwähnte Zosckub von Animalien zur Pflanzen nahrung 
geengt, Uta die EClufi r«e zu halten uml «en Kerper vor fir krnnkungeti 
za bewahren, sn giebt es doeb in jeder Aitstidt eine kleinere oder grilliere 
Zahl von Menschen, für welche dieser ZusebuÜ nicht hinreicht, zuaieisl 
deshalb . weil die Betreffenden voi ihrer Einlieferuug an reichliche 
Mengen Vau Auiinaüea gewöhnt warec oder einen, insbesondere gegen 
derbere, cellulosereiche pflanzliche Kost empfindlichen Verdauungsapparat 
besitzen oder selnia leidend uad schwächlich hineingekommen oder 
durch irgend eine uu sieh nieiit schwere Erkrankung schwach und 
appetitlos geworden sind. Solehe Individuen erhalten nach Baer's 
nachahmenswertem uml auch vielfach befolgen Vorgang eine Kstrazulage 
von 125—150 g Fleisch oder von 500 ecm Milch, auf Anordnung des 
Arztes unter ruistiinileii Fleisch and Milch, Magenkranke daneben"' noch 
statt der gewäkniirluai schweren, hiilsenfniditreicacn Kost leichter ver- 
dauliche Mehlgerichte und Gemüse (s. später). 
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Da die zur Kost verwendeten Yegetaliilion Fett nur minimal ent- 
halten, bedarf es zur Erreichung der Fcttouete eines besotiileren Zu- 
schusses, und zwar wird in den preuliisrhen Cefieignisscii per Tag 3i> g 
Fett extra verabfolgt. Wenn damit auch für den leicht arbeitenden 
Gefangenen annähernd der Beilar;' »deckt werden kann, ist dies nicht 
für iIh.ii arbeitenden X.H(jli tli;i »Lslt'L der Kuli, der, um seinen FeLtsatz von 
56 g zu erreichen, entweder 4, r i g Schumi/ oder neben i\i g I-'et! noeh 
etwa 60 g Fettkäse erhalten müßte. 

Unter den V e ge t a b üic ti stellt quantitativ obenan das Brut, wovon 
in Preußen b'2ä — 650 g, anderswo :";i)u — ^5i) g verabreicht werden. 
6f>0 g Brot genügen dem lieiliirf des leicht und schworer arbeitenden 
Gefangenen. Ijus gelieferte Urnt ist Hngeenorot van ganzem Korn, sng. 
Sehrotbrut . und wegen iier Beimischung iler gesamten Kleie weniger 
bekömmlich und schlechter ausiiützlnir (S. (57) als solches, das nur einen 
Teil der Kleie enthalt, wie das KninniiEhrot , das auch seilen schlecht 
genug abgenützt wird. Lmrch feinere Vermahlung der Kle'.cnlicimcu einig 
würde auch hier das Brot uIith- wesentliche Vi.Ttcuen.ng sie'! 1 , besser 
bekömmlich uail besser nusniilzbar hors:cllo:i lassen. 

Nächst dem ltri.it kommet! die II il 1 se af r ü i; Ii r e, welche sehr hohen 
Kiwi ili- and Ivihicliydrut- und mutigen Fettgehalt besitzen liinl, mit Wasser 
gar gekocht, in Suppen- und Itroiform auch gut im Darm verwertet 
werden. Leider sind sie wenig schmackhaft und nur durch Gewürze, 
über welche der knapp znge=riiiiit:eric Yerpilegungsetat nicht verfügt, 
schmackhaft herzustellen. Zudem werden sie von vielen schlecht ver- 
tragen und durch reichliche Gasbildung im Harm lästig. Man sollte 
sie. deshalb in der liosr beschranken uml statt ihrer einen 'l ag um den 
linderen die leicht verdaulichen Gctreidcmehlgcbncke oder lieis geben. 
Gefangene, welche die Hülsenfrüchte schlecht vertragen, können im 
Gefängnis Plötzensee auf ärztliche Verordnung statt, derselben Fleisch- 
brühe mit Reis oder Gries r.nd Gemüse neben Heisch bekommen. Auch 
diese von Bacr eingeführte ., Mittelkost" hat sich als sehr zweckmäßig 
bewährt. 

Reichlich enthält das Mittag- und Abendessen auch Kartoffeln, von 
denen indes nicht mehr ab: höchstens :>(};) g ]iro l\o\il und 'l ag gegeben 
werden sollten. Daneben werden Getreideinehle zu Stippen, 'iriilze zu 
Suppen und Brei, Knill- und Rlihenarteii zum Mittag- und Abendessen 
verwendet 

Von den ^ urzs toffon, welche aut Schmackbaftigkeit der Speisen 

nnd zum Regelialten des Appetits wesentlieh beitragen, können aus 
ökonomischen Rücksichten nur Kndisalz, /wiebeln, t-Suppcngrüucs und 
allenfalls Essig verwendet werden. Kaffee giebt es nicht, statt desselben 
am Morgen eine Suppe, event. dazu 50 ccin Milch. Dagegen ist es in 
den preußischen Anstalten den Gefangenen gestattet, sich andere Ge- 
uutiinittel, wie. Tabak, event. Hier oder einen Iiaring oder auch Zucker, 
aus dem durch üoerstündiges Arbeiten erzielten Verdienst iLii/ukaut'e'i : sie 
werden von der Ccfangiiis.verwaltti'ig etwa zuai Selbstkostenpreis abgelassen. 

Seihst wenn mau von dem in der (iefnugliiskost zumeist vorhandenen 
Uebennafl der Vegetabilien, der geringen Fettration und dem nur an 
einigen Tagen genügenden Zuschuli an Atiimaliea absieht, so liegt 
wesentlich in der Zubereitung der Kost und insbesondere des Mit- 
tag- und Abendessens der wunde Punkt, welcher früher in noch höherem 
Grade als in neuerer Zeit, wo sieb seh™ vieles in dieser Beziehung ge- 
bessert bat, die Kos: zu einer ungünstigeren und für die Dauer Vielen 
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uuerirüylidieu gestaltet hat. Die mangelhafte, nicht sorgfältige Zube- 
reitung, sodaß die Vegetabilien nur halbgar werden, die geringe Schmack- 
hafligkeit infolge des .Mangels oder ungenügenden Zusatzes von Ge- 
würzen, die stete Eintönigkeit in Geschmack, Form und Konsistenz, 
vor allein die stets sieh gleich bleibende breiartige Konsistenz lies sog. 
■i. us am dich gekochten Essens, alle diese Momente, die schon im 1. Teil 
des 3. Abschnittes beleuchtet wurden (S. 55 — 02), sind es, welche 
iusbcsimdere in früherer Zeit, bevor mau darauf zu achten gelernt hat, 
zu dem ,,A!i;:<e.'esseasein", i , I keit bis Kür Brechneigung und 
Würgebewegung, Dyspepsie und zeitweise gänzlicher Abstinenz der Nah- 
rungsaufnahme geführt haben, iufolge deren die an sich schon wenig 
kräftigen Leute schnell lierunterkummea, Ij.üii unter unstillbaren Durch- 
fällen, bald unter hartnackiger Verstopfung, und schließlich der Lungen- 
schwindsucht oder interkurrenten Krankheiten zum Opfer fallen. Wir 
haben bereits gescheu, daß das breiige zusammen gekochte Essen außer- 
ordentlich wasserreich ist, *0 l'roz. Wasser »ml darüber enthält, und 
daß darin die schädliche Wirkung zu liegen scheint, insofern der Ge- 
fangene bei der geringen Kürperbewegung, die er sieh machen kann, 
nicht imstande ist, sich dieses Wasser Überschusses zu entledigen. Des- 
halb empfiehlt es sich, etwa einen Tag um den Tag die breiige mit 
weich konsistenter Kost abwechseln zu lassen, ferner durch Zugabe von 
Aniinalieu uud durch verständige um! dabei ökonomische Abwechselung 
in den zugesetzten Gewürzen aucli Aenderungeu im Geschmack der 
Speisen, endlich durch eine, dem Zusatz der Auimalien entsprechende 
und den obigen Kostnormen angepaßte Verringerung der Vegetabilien 
und des Wassers eine Verkleinerung des Volums der täg- 
liche» Speisen eintreten zu lassen, Letzteres ist ei» um so drin- 
genderes Postulat, als noch jetzt die zubereiteten Speisen einschließlich 
des verzehrten lirotes mindestens 2750 g wiegen, was entschieden zu 
hoch ist. Ein Tagesvolu.« , das 2000 g, vollends 2300 g übersteigt, 
ist viel ?.u b' rl,li . überlastet den Darm und führt bei habitueller 
Einführung zu einer dauernden Erweiterung des Verdaue iigsap parates 
mit Herabsetzung seiner ehetnischen und motorischen Funktion (S. tiO). 

Wahrend in Oesterreich sclmn i»i Straf» [teil die Liiischiebung eine; 
Fasttages ein- bis zweimal im Monat als Strafverschärfung ausge- 
sprochen werden kann, wird in Preußen von der vorübergehenden 
Nahrungsentziehung nur als Di szi) diu ars träfe gegen renitente, 
sieb der Anslalis/nchl nicht, fügende Cefungcne in seltensten Killen 
Gebrauch gemacht; selbstverständlich darf dieses Mittel nur bei 
noch leidlieb kräftigen und sonst gesunden, nie aber bei scholl ent- 
kräfteten Menseln:» angewendet werden. Auch die Verschärfung der 

Strafhaft durch Verurteilung zu Wasser und Brot ist als eine 
teilweise Entziehung der Nahrung anzusehen, da das Brot zwar wert- 
volle Nalirungsstoffe enthält, aber selbst bei der grüßten Menge, die 
davon neben Wasser aufgenommen werden kann, sagen wir 750 g, keine 
Nahrung vorstellt, weil darin Avar öo g Kiwcili und 340 g Kohlehydrate 
sind, diu™ aber nur 3, r i g Eiweiß und 310 g KohlehyiliiL'e resorbierbar, 
eine Xährstolfeicuge, die sehst bei größter Kürperruhe weit davon ent- 
fernt ist, dem Bedarf zu genügen. 

Die Untersuch ungsgefaugeucn sind von den Strafgefangenen 
insofern zu trennen , als es sich hier ja nicht um zu Strafe verur- 
teilte Individuen handelt, sondern nur um solche, welche zur Ver- 
hütung der Gefahr einer Verdunkelung des Thatbcstnudes bei freiom 

Ml 
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Verkehr mit der Außenwelt oder wegen Fluchtverdachtes u. s. w. unter 
sorgfältiger Aufsicht gehalten werden, ohne daß aber die Möglichkeit 
ausgeschlossen ist, sie als unschuldig zu erkennen uder mangels ge- 
nügender Beweise freisprechen zu müssen. Deshalb muß durch quanti- 
tativ und qualitativ genügende Kost gesorgt werden, daß solche mir in 
Sicherheitshaft Genouunune an ihrem Wohlbefiudeu und ihrer Leistungs- 
f:i!iig!ii;il ki'i!in:i Sriiüdeii leiden; auch muß es ihnen, wie dies in vielen 
Ländern und mit Recht crlauht ist, gestattet werden, sich aus eigenen 
oder ihrer Verwandten oder Freunde Mitteln nach ihrer Wahl zu be- 
köstigen oder wenigstens zu der gelieferten Kost sich die ihnen wfln- 
scIuiKswcrt erscheinenden Zuschüsse durch Ankauf von der Gefängnis- 
verwaltung zu beschaffen. 

Was endlich die jugendlichen Gefangenen im Alter von 
15—18 Jahren anlangt, so muß bei ihrer Ernährung einmal berück- 
sichtigt werden, daß ihr Körper gerade in rascher Entwicklung be- 
griffen ist und deshalb durch eine unzweckmäßige oder ungenügende 
Ernährung schwer, event. für das ganze fernere Leben geschädigt werden 
kann. In Rücksicht auf das rapide Körperwachstum muß man ihnen 
annähernd dieselbe Ration als den schon erwachsenen Gefangenen be- 
willigen, also 

85— 90g Eiweiß, 35g Fett und 350g Kohlehydrate (rund 
SilOO Kai). 

Von Animalieo ist mindestens einen Tag um den anderen Fleisch (125 g 
Schlachttleiscli — 109 i; knodienfrd), iIcü ZivisciieriiaKen ein Hering 
oder 50 g Käse, au allen Tagen zweckmäßigerweise 200—250 g Milch 
zu geben. Die Brotration soll 500 g nicht erreichen, geschweige denn 
übersteigen. Von sonstigen Vegctnbilien sind zu verwondon: Gotreide- 
mehl und Hülsenfruchtmehl zu Suppen, Kartoffeln, nicht Uber 350 g 
pro Tag, grüne und Wurzelgemüse (Kohl, Morrüben). Alkaloid haltiger 
oder alkoholische] Ccmißniiiid bedarf es nicht. Zweckmäßige Zu- 
sammenstellungen für die Tagesration jugendlicher Gefangenen giobt 
Uffelmaun«; eine solche besteht z. B. aus 250 g Milch, 125 g 
Schlachtfleisch, 450 g Bröl, 350 g Kartoffeln, 125 g Mehl zu Suppen, 
150 g Geniüse, 30 g Schmalz. Die gelegentlich in Gefängnissen auftretenden 
Skorbutepidemien, welche den größten Teil der schon an sich 
wenig resistenten Gefangenen hefallen und infolge der Blutverluste und 
Entkräftung oder sich anschließender Nacbkrauklieiten (allgemeine Wässer- 
sucht) einen großen Prozentsatz von Opfern gefordert haben, sind dank 
den hygienisch-günstigeren Verhältnissen (trockne Gefängniszellen, reich- 
liche Lüftung, bessere und zweckmäßigere Ernährung) höchst selten 
geworden. Den kali reichen Wurzelgewächsen und frischen grünen 
Gemüsen (Kartoffeln, Hüben, Mohrrüben, Kohl) rühmt man eine anti- 
Bkorhutische Wirkung nach; in ähnlicher Weise soll auch der größere 
Fettgehalt 1 der Kost von günstigem Einfluß sein (vergl. S. 29). 

:r> und Btraf,,ü,nc, Birlin (ISTI)i ''. /■ f. Ott. 
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§ 4. Hassenernäbrung in Armen h äuaern und Ver- 
sorgungsanstaltcn. 

Wahrend in den Armenhäusern solche Leute verpflegt werden, 
welche, z. T. noch in den büsten Jahren stehend und ziemlich arbeits- 
fähig, infolge lauerer Arbeits- und Erwerbslosigkeit dem Geineinde- 
verhand zur Last fallen, für die ihnen gewährte Kost und Wohnung 
aber noch mehr oder weniger Arbeit zu leisten haben, finden in Ver- 
sorgungsan Stalten soldu: r:ni L viil lh;:i I.":iti'rkiii:ft. welche durch Alter 
oder k'irperliebe < li-beechen um heilbare d ironische Kran kei teil, Siechtum, 
Blindheit, Taubstummheit) arbeits- und erwerbsunfähig geworden sind; 
danach bezeichnet man die Versorgungsaustaltcn als Altersversorgungs- 
anstalteu oder Pfründen , Siechanhäuser , Idioten-, Blinden- und Taub- 
stumm ena ii stalten. In der Mehrzahl dieser Anstalten werden die Ter- 
minen s losen Insassen ans öilciirlidicn oder privaten Mitteln, oder aus 
solchen milder Stiftungen vuiiillenl. doch .debt es auch Anstalten, in 
denen mäßig situierte, aber allem, ohue Familienanhang dastehende 
Individuen der verschiedensten Altersklassen sich Unterkunft und Ver- 
pflegung im j;es eilten Zi:sam!iicrih'b::]: dnreh Länkauf in die Anstalt 
sichern, sog. Mildchen- und Frauenheitue, Witwenheime u. s. w., noch 
audere, in welche die Aufnahme weder durch Bezahlung noch auf Grund 
der Mittellosigkeit erfolgt, sondern nur durch jahrelange Dienste für 
den Staat erworben werden !;;m:i, wit die !iiv:i]idt:Tihj.i]=i.':'. Für :1h' 
Ernährung dieser verschiedenen Klassen ist einmal zu bcrüd;s:ch(i-eii. 
ob dieselbe uneinheitlich, zu Lasten des Staates oder der Gemeinde zu 
erfolgen hat — in diesen Fallen wird diu VerpHe^iu^ mißlichst iikn- 
nomisch zu leiten Bein — oder ob es sich um zahlende , den besseren 
Standen angehörige und vor dem Eintritt in die Anstalt an eine reich- 
liche Verköstigung gewöhnte Individuen handelt'. 

Für alle älteren, nicht arbeitenden Insassen dieser An- 
stalten wird im allgemeinen als Erhaltungskost (S. 89) die 
Voit'sche 1 Norm ausreichen: 

80— 90g Eiweiß, 35— 10 g Fett, 300 -350 g Ko hl ehy drate, 
und zwar die höheren Werte für die Männer, die niedrigeren für 
die Weiber. Die dauernd bettlägerigen Siechen werden infolge des 
geringen Stoffverbrauches bei Kürperruhe schon mit 250 g Kohlehydrate 
auskommen. 

Für die an eine bessere, an Animalien reichere Kost 
Gewöhnten: 

8Ü-90gEiweiß, 50-55 g Fett, 250-300 g Kohlebyd ra tc. 

Endlich für die arbeitenden Armenhäusler zur Erhaltung 
ihrer Arbeitsfähigkeit die Ration des „mittleren Arbeiters" (S. 85) mit 
100-110 g Eiweiß, 56 g Fett, 500 g Kohlehydrate. 

Die Kost der im mittlere]] Lebensalter stehenden, arbeitenden 
Insassen der Armenhäuser wird qualitativ der verbesserten Gclänguiä- 
kost iS. 115) etwa entsprechen dürfen, derart daß diesclbon pro Tag 
650— T50 g Urot, ferner Hülsenfrüchte, Kartoffel]] (etwa 500-600 g), 
Reis, Getreidemehle, Kohl- und liübenarten, von Animalien zweckmäßig 
200 g Milch, 25 g Schmalz, 4mal in der Woche je 150 g Fleisch, 
an den fleischfreien Tagen 1 — 2 Harbke oder Kuse erhalten. Ia ISczni; 
auf Gewürze, Genullstntfe, Form und Konsistenz, der Nahrung tritft das 
bei der Gefängniskost Angeführt« auch hier zu. 
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Pci der Verpflegung der alter., iiiehf ar bei i enden Pfrilml- 
:ier ist zu bedenken, daß dieselben wegen defekter Zähne die Nahrung 
mir ungenügend zu kauen vermögen und daß daher die Speisen schon 
iu flüssiger oder breiiger Form und in einem der Zerkleinerung nur 
wenig bedürftigen /nstutiife der weichen Koii-i-tel;/. gereicht werden 
müssen, daß ferner die mit dem Aller furlschrukoiiiic Abnahme der 
Kncrgic der Urgiiufurktiiinen sun-li den Verdnuiuigsapjiai-at (rillt, daher 
sie eine voluminöse, derbe, cclkile-sereichr-, bellende Ivos;, t. IS. Legu- 
minosen, Schwarzbrot, schlecht vertrugen, endlich daß die mangelnde 
Körperbewegung bo/.. körperliche Arbeit weder eine r.u wasserreiche 
rS. (ii) noch zu voluminöse Knst gestattet. Deshalb werden die leichter 
verdaulichen, weniger Ballast ludernden und relativ gut aus nutzbaren 
Vegetabilicn die Grundlage der linst bilden müssen: weiches, gut aus- 
gebackenes Weißbrot (Weizenbrot), Mehl zu Suppen und zu Ge- 
backen imit sidiuiulzi, Kfir? n:nl Kartoriehl Ii: flippen- und lircilurtu ; 
von Animalien täglich Milch und Li n:al wöchentlich Fleisch, an den 
anderen 4 Tilgen entweder ein Zuschuß an Miicli oder Kiise oder H&riug. 
Auf die Tagesration wäret; mit I! f f e 1 m a ti n 11 zurechnen; 400 l'.f»X, 
:>',•■■• g .Mika, 1l', : j g Reis (abwechselnd mit lui g Mehl), i'äo g Kar- 
toffeln, 20 g Schmalz; 3 mal wüchentlicli je 135 g Fleisch, an den 4 
anderen Tilgen je -(> 1 g Milch mehr und 50 g Käse oder 1 Haring. 
An (liTiiil.iniilteln Kaifee und event. etwas Tabak. Vi eiber werden auch 
schon mit 300 g Brut pro Tag ausreichen. 

Auch fllr diu bellbigorigou Kieclien wird vorstehende Koslonl- 
nung sich zweckmäßig erweisen. Selbst jüngere oder im mittleren 
Lebensalter stebemie Sieehe dürfen wegen der andauernden Bcttlagc 
kein Uebcrnndi von Vcgctahihen erhallen, nach wenn sonst ihr Vcr- 
dauijng-appiii:>t gut iimktiuibert. N'ur werden sie wegen ihres geringeren 
Bedarfes an Kohlehydraten hei der steten Körperruhe schon mit 300 g 
Brat nml l.bO g Kurtotfeln auskommen können. 

In den Anstalten, wo Pfleglinge der besseren Staude zum 
grnÜlen Teil gegen einmalige ViHiHiNhc/ahlung. sog. l ankiinf. oiler gegen 
Entr t g n 1 \ rpfl t 

rinden, darf die Wohlfcilbcit der Vcri-aistigang weniger in Betracht, 
kommen und muß hier besondere Berücksichtigung dem Umstand zu 
teil "erden , daß die Pfleglinge von früh au oder wenigstens seit einer 
Reihe von Jahren eine n.n Animalien mehr oder weniger reiche, 
nur mäßig voluminöse K o s t zis sieh genommen haben und infolgedessen 
eine verwiegend vegeialiili sehe Ims! weilet' ihrem lleschmack entspricht, 
Doch den Appetit rege erhalt, noch endlich dem stofflichen Bedürfnis 
ihres anders gewülmt'cn Körpers gemlgt. flier würde es zweckmäßig 
sein, neben 30o— 400 g Weißbrot oder gutem Roggenbrot i'die kleineren 
Zahlen beziehen sich auch hier aar weibliehe '. 

100 g Kein oder Mehl, von Animalien laglich je :i()0 g .Milch und 100 g 
Fleisch, MO- g Schmalz, sowie 40 g Kn.-c oder 1 Haring . der 4L) g \\ ursL 
y.u geben, dann würde die ltatiou von 80—00 g Eiweiß, 50— üf) g Fett, 
2iit I — ;fi 10 g Kohlehydrate erreicht werden. Von licliuliuiil teln täglich 
Kaffee und '/,— Vs 1 Bier, event. Tabak. Diese Kombination, welche 
weit über die liaifle dos Kiwciucs in A nitmilien Liefet, giobt zugleich die 
Möglichkeit, in .jeder Uiüilzeit Aeiiualiea zu haben, su zum Frühstück 
und Vesperbrot KnÜ'ee mit .Mbch, Itrot oral Schmal/., zum .Mittag neben 
einer Fleisch- oiler .Mchlsuppc und liricsbrci Fleisch nebst knrtorlul'i, 
zum Abendbrot ein .Meiilgcbnck und Brot, dazu Kase oder Hering 



oder Wurst. Diese höchst zweckmäßige Kost läßt sich beim Einkauf 
im Großen zu 80-100 Pfg. pro Kopf und Tag herstellen, was den 

Verpllegungselat solcher Anstalten nicht übersteigt. 

Was endlich die Verköstiguug unbemittelter sonst gesunder, aber 
blinder, taubstummer oder geistesschwacher Menschen an- 
langt, so werden für die Erwachsenen unter ihnen, da dieselben keine 
nennenswerte Arbeit verrichten, eiwu die oberen Sätae für die Pfründner: 
90 g Eiweiß, 40 g Fett, 350 g Kohlehydrate als Minimalration zutreffen. 
Jüngere, noch im Entwickehin^altcr stehende. Individuen dieser Klassen 
sind uacli den . tsjii'echcnilcn Alters (S. 106) 

abgeleiteten Grundsätzen in quantitativer und qualitativer Hinsiebt zu 
ernähren. 

1) Fontar, a. a. O. «1 , Z. f. B. 9. Bd »Ol ; bei ttit, Mmhu dt, EM IBS. 
!) ° B Toit - d - S<M "i Z - f- B »- ■ Bi ** 



§ 5. Massenernährung in Volksküchen. 

Unter Volksküchen sind gemein n il t k ige Anstalten zu verstehen, 
deren Auf gäbe . i Haushaltung entbehrenden 

uder fern vun ihrer YVohnstalie arbeitenden, minder situierten Leute 
zu möglichst billigem Preise einzelne zweckmäßig kombinierte, gut zu- 
bereitete, sättigende Mahlzeiten zu liefern. Einmal infolge des Ein- 
kaufes der Lebensmittel im Grüßen, sudnnti wegen der Zubereitung der 
Nahrung in, 50 bis Hunderten von Einzel Portionen entsprechenden 
Massen, endlich infolge der unentgeltlichen Thatigkeit des Leituogs- 
und Aufs ich tspersomils , und weil der für sonstige Speiseanstalten 
beanspruchte Unteniehineigewinn liier fortfällt, werden bei dieser Art 
des Betriebes erbebliehe Ersparnisse gemacht, welche jedem Einzelnen 
entsprechend zu Gate kommen, Einlaß er für denselben Geldbetrag eine 
viel nahrhaftere und besser z-.i bereitete Mahlzeit erhalten kann, ah die;; 
in allen denjenigen Speiseanstalten der Fall ist, welche zum Zweck des 
Gewinnes betrieben werden, und selbst in der eigenen Haushaltung, in- 
sofern dem wirt i cl H t i ^ i i iriknuf der Lei 
mittel, des Feu i mal« i w. im Kl im erkehr erheblich größere 
Kosicn crwichseii. Solche Volksküchen , welche aus den eigenen Kin- 
uatimen auch ihre Ausgaben bestreiten und somit des Odiums , daß 
ihrem Besucher eine Wohlthat oder Unterstützung zu teil wird, ent- 
behren, eignen sieh iis größeren Städten für deren zahlreiche, in kleinen 
Verhältnisse!; lebende, aber ,.iim /weck ihrer Arbei'.sfiihi : ;keit einer 
guten nahrhaften Kost bedürfende ai-beiiende Volksklasse, sodann in in- 
dustriellen Zentren für das grolle Arbeiterpersonal, und haben sich auch 
wesentlich an solchen Orlen Volks- und Ariieiterküehen entwickelt, die 
bei guter Leitung und genügendem Verständnis für die Geschmacks- 
richtung des sie besuchenden Publikums je langer, desto besser pro- 
sperieren. Endlich ist in neuerer Zeil von den Üesitzern oder Leitern 
großer industrieller Unternehmungen der dankenswerte und erfolgreiche 
Versuch gemacht worden , gleichwie die Arbeiter in nicht zu großer 
Entfernung von der Arboitstätte uui einen sehr müßigen Preis anzu- 
siedeln, so sie aueh /um Selbstkosten preis ! gut und möglichst billi;:zu ver- 
pflegen. Von solchen Arbei terkUchen, sog. Menagen, seien als Beispiel 
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die Verpfleg ungsaustalten genannt, die auf den großartigen Industrie- 
anlagen von Krupp (in Essau, Westfalen) errichtet sind. 

Diese Anstalten liefern bei uns in Deutschland entweder nur die 
Hauptmahlzeit, das Mittagessen, oder auch noch das Abendessen ; in 
kann man auch Milchkaflce oder Tuet uder leichtes liier /u 
en Preisen erhalten. Unlieben giebl es seit Jahren in England, 
neuerdings auch bei uns sog. Volkskaffee- oder Theeh äuser, in 
weichen die resp, Getränke nebst einen Imbiß (Brot, Butter, Milch, Käse, 
Wurst) abgegeben werden, Endlich giebt es nucli Volksküchen in Eng- 
land, Frankreich, IMyicn. in den™ jedermann i::icli Iii-lieben einzelne zu- 
bereitete X ah ruugsm ittel oder Gerichte sowie Kaffee, Thea, Bier wohl- 
feil knufen kann, also z. B. 1 Portion FleiielnrUhi: oder Fleisch oder 
Reis oder Kartoffeln oder Iirot oder Gemüse u. s. w. Dagegen sind die 
sog. Suppcnanstalten, welche zwar eine mehr oder minder gehalt- 
reiche, warme Suppe liefern und nur für die Verpflegung derjenigen in 
Betracht kommen, um deren sociale Lage es so traurig bestellt ist, daß 
sie nicht einuml die Kosten einer halben Mil tagsnortimi aus der Volks- 
küche (für 15 Pfg. ) bestreiten können, hier nicht mitzurechnen, 
weil eben das von ihnen gelieferte Gericht weit davon entfernt ist, 
selbst bei reichlichem Genuß vuti Bmt, eine .Mahlzeit abzugehen, 

Das Mittagessen, die hauptsächliche oder sogar einzige von 
den Volksküchen gelieferte Mahlzeit, schließt iiach den Bestimmungen 
von Forstor 1 und C. Voit* bei süddeutschen Arbeitern 45—48 
lYuz. der ge.-amti-n Nährstoffe der Ta^e.-ratiou ein; nac.b den Ermitt- 
lungen von llffelmann 1 an norddeutschen Arbeitern nur 40 Prnz. 
der Tagesration, darin reichlich die Hälfte der täglichen Fettquote, aber 
nur der Kohlehydrate, Da nun das tägliche Kostmaß eines „mitt- 
leren Arbeiters" (S. 85) 110 g Eiweiß, 66 g Fett und 500 g Kohle- 
hydrate enthalten soll, so müßte das Mittagessen, wenn es ausreichen 
und den Gewohnheiten der Arbeiter entsprechen soll, etwa 50 g Ei- 
weiß, 30 g Fett und 160 g K n h lehyd rate bieten. Aeltere, 
ueniüer stark arbeitende Männer und die Arbeiterinnen werden schon 
mit 40 g Eiweiß, 25—30 g Fett und 100 g Kohlehydrate in der Mittags- 
kust ausreichen. Inwieweit diese Nahrstoffaiengen in den vorhandenen 
Auslalteu erreicht werden, Hüll niiihher erörtert werden. 

Die Kombination der Nahrungsmittel zum Mittagessen anlangend, 
würden einmal schon we^en der Wohlfeilhei:. sodann wegen des zur 
Sättigung erforderlichen größeren Volums der Speisen die Vcgetabilieti 
die hauptsächlichen Mittel bilden müssen. An sich liLlil sich dagegen 
um so weniger einwenden, als die Besucher der Volksküchen über- 
wiegend zur arbeitenden Klasse gehören und von Jugend auf an derbere 
vegetabilische Nahrung gewöhnt sind Außerdem wird das Gefudl der 
Sättigung, welches für die Arbeitsfähigkeit und Arbeit- lust unerläßlich 
ist, erst durch ein gewisses Volumen der Nahrung herbeigeführt, und 
ein solches Volumen gehen am ehesten die bei der Zubereitung reich- 
lich Wasser aufnehmenden Vegetabilien, Die Gefahr, daß das Volumen 
so groß wird, daß infolge Uebevlndung des Darmkanals die Leistungs- 
fähigkeit herabgedrückt wird, ist bei dem Volksküchcncssen großenteils 
soh'in durch den niedrigen Preis ausgeschlossen, der seihst in Vegeta- 
bilien nicht Uebergrnßes zu leisten gestattet. Imiiierbin wird mau 
darauf sehen müssen, dab das Gewicht der Mahlzeit 1000 g nicht über- 
steigt, es sei denn daß die betreffenden Individuen von Jugend auf au 
eine voluminösere Mahlzeit gewöhnt sind. Dagegen ist daran zu er- 
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isnern, was schon früher gebührend hervorgehoben worden ist (S. 61), 
daß auch schon Lei kleinerem Volumen der Muhlzeit Sättigung eio- 
tritt, wenn die Speisen fettreich sind. Und gerade dies ist, wie wir 
noch besprechen werden, ein, wenn mich nicht genereller , so dufh 
häufiger Milistaud der host in Volksküchen, daß sie zu fettarm ist; 
unter die obig« IJuum von 30 g Fett Sollte iler Gebiet de. Mahi/e:l 
nur dann und auch dann mir wenig sinken, wc:iil reichlich Kiwi Ii gt- 
boten wird. 

iVuliiT dem in Form von Schmal/ hei der Ziibcreituiie. der S|!ei=i'ü 
zugesetzten Fett soll die Mahlzeit nnch Lindern Aniiinilicn enthalten, 
und zwar, wenn möglich, jeilen Tag mindestens l.jO g SHiliichitfeU-i: 
(= 120 g knoehenfren oder entsprechend 1 — 2 ILiringe und, was zur 
Herpel lim;; mancher Gerichte iz. lt. Milchreis, Karioliclpuree) erforder- 
lich, Milch zu etwa 1Ü0 g pro K"|if. Behufs Abwechselung im lief clmi-ic; 
wird man Kweckmäliig bald iiimltteiu li, Idd fettes Schweinefleisch, 1 -jiI-L 
l'iikekltUrh, halil llammcllleiscl:. hall! Uaringo, bald stark durch- 
wachsenen Speck verabreich;!!. Von Vcgelnbilicu kommen huuplsucli- 
lic.h in Betracht : Gcrreidemehle zur Bereitung von Klnn«]i, Hiiln-ri- 
früelite i Krisen, Bolmei:, Linsen), in Breitoriii zubereitet. Reis (als 
Milrhrcisi, Kartoffeln (höchstens 500 g pro Ko]if), Mohrrüben und 
Kuhhirten, Ruckobst (als Ziisnlz zu Meblkl<iJ>i ;: i oder zu Reis, sog. 
Apfelreis). 

Nidann ist die pruste Sorgtalt auf die Zubereitung zu vtnvoiuk-a. 
insbesondere darauf, dal! die VcgetLibilion gar und weich gekocht 
sind, sowie duL< durch geei^nev A luv oc Ii s v i u n g in dun zugesetzten 
(In wfir^ei- Hui/., Zwiebeln, Petersilie, Senf, feig u. s. w., und in der 
Zubereitung: Kochen, Braten, Dampfen, Rosien, auch lieui Geschnjackä- 
liediimis gebührende Rechnung getrauen wird: laßt sich doch nach weist Ii. 
daE eerade das Uebersehen dieser Umstände die Ursache für die Ab- 
nahme im Besuche solcher Volksküchen ist und daß an diesen Uitt- 
staTuIon schlieliiii'h auch solcii gemeinnützige l'utcrnehmiingcn zu Grunde 
gehen können. Auch Abwechselung in Form und Konsistenz wird ge- 
boten sein, derart daG breiige Geeichte, sog. /.usatnmeiigeknohtcs i Nse:i 
(S. üL'j, und weich - konsistentere einander ablösen. Deshalb hat es 
keine]) rechten Sinn, hier Kost Ordnungen aufzustellen, da dieselben in 
den verschiedenen Ländern, ja schon in den verschiedenen Gebenden 

desselben 1. le.- verschieden sein müssen. Nur um «in Beispiel für 

eine solche Miitagsjuirtiun zu geben, greife ich aus 11 von bffel- 
tunii :l für i.len Geschmack des Norddeutschen gemachten Vorschlagen 
einen heraus. Mohrrüben und Kurtoilelu mit Rindllcisr.h fUr 10U Per- 
sonen : Sfl kg .Mohrrüben. ÜO iig Kartotteln. Ü ]{<; Schumi/, 34 kg fettes 
Rindfleisch, ;i kg Sab. in dei Kiu/clptvrtiou y'.l g Li wo i IS , :L' g l'ctt 
uiii.l IUI g Kohlekvdrate hi«:cml, also möglichst entsprechend obiger 
Forderung, und um 30 Pfg. erhältlich. 

Alliier« Kostrationen für Volksküchen, welche dem Geschmack der 
Süddeutschen Rechnung tra'_ T e:i . hia (_'. Voit s aufgestellt; dieselben 
lietm> etwa liä g Eiweiß, 31 g l'cü und Hill g Kohlehvdrate. also meiir, 
als für das Mittagessen erforderlich und sind auch kaum für den Treis 
von 30 Pfg. herzustellen. 

Auch einige der von Meinert* für das Mittagessen von müßig 
Hinderten Arheilerl'uioi:ieli vorgesehlagenen lio-ti aliimen sind für Vuiks- 
kiiche!i]iorrione]i l..raochlmr, «ndlich auch diu Koearc/eple von Lina 
.Morgenstern '', der Itrjgriiudcriu iler berliner Volksküchen. Gerade 
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bei dem Bedürfnis nach dauernder Ab Wechsel uns im Geschmack, Form, 
Volumen und Konelstenj der Berichte ist ea wünschenswert, daß das- 
jelb« tleridit hiidistens alle Wodie einmal oder mich seltener wicilfjr- 
kehtt; denn nur durch passenden Wechsel in Geschmack und Konsistenz 
der Speisen wird die EElust rege gehalten. 

Kill ebenfalls \vie!ilL'es Moment, welches das Prosperieren der ili-n 
Arinritstintwi nahe ^■!f?i'iii:n Volksküchen x. T. erklärt, ist, d:ili die 
in genielienden Speisen w arm sind. Gerade der im Freien Arbeitende 
hat, zumal bei kalter und feuchter Luft oder beim Arbeiten iu kühlen, 
feuchten liimmeii, ilus ausgi'sprodiene ISediirfnis. null warmen Hpcisiüi, 
ja sogar nach sehr warmen Speisen (50 * C.) und fühlt sich von einem 
kühlen Mittagessen wenig befriedigt (S 80). Dies ist auch der Grund, 
weshalb selbst verheiratete Arbeker, (Iii' sieh früher das zu Hause be- 
reitete Mittagessen i'.adi der Arbdt.stälte haben bringen lassen . diese 
Art der Vorjiitejjiiiin auf;; dien, weil die Reisen sduia auf dem Transport 
mehr "der weniger kühl werden, und nun die Volksküchen aufsuchen, 
cur um sich eines warmen Essens nu erfreuen Auch scheint es, als ob 
das kiittc Essen fi'ir die Dauer weniger bekömmlich und von geringerem 
N&hrtlfckt sei als «armes. 

Kiii vmi dei Volksküche /.u liei'ertules Abendessen nieli in He- 
ilig auf die Quantität. di:r darzubietenden Nährstoffe die Krfahruitg be- 
r Arbeiter nach dun erhobenen Bestimmungen als 
Abendmahlzeit eine Speisefette zu sieh nimmt, welche mehr als 1 , und 
«eiliger als '/ B (rund 28 Proz.) der Tagesration enthalt. Demnach 
wird (bis Abendesse» rund 'Mi g Eiweili, ->0 g Fett und 140 g 
Kohl eh v d rn t e bieten müssen. A eitere Leute und Arbeiterinnen 
werden schon mit 25 g Eiweili, 15 g l'ett und 5(1-100 g Kohlehydrate 
snsreichen. Außer Brot, Kartoffeln, Schmalz worden hier Mehl, Reis 
and Milch zu Suppen, eiweißreicher Käse (Quark), billige Wurst (Blut- 
wurst! als wesentliche Ingredienzen für das Abendessen in Betracht 
kommen. 

Von Inletenno int noeb nion truno Betrachtung . tnwiowoit die bn- 
ilebeoden VoUsStDcbfa im allgemsiuea den oblg«i A n for iure a gen la beiug 
aof di« Quantität in der fit doo Arbiter wicbtieaten Hauptmai.l'nt i Uittag- 
«eeoi genügen Dia id diPSPr Bejiobtng Prbobenon HeatimrDungi'n emd aal 
d-> oiidn (S. SS) als 2 Meihodn geafthiiderlA Ar*. gewooBfln, Indem man aas 
d«a Gewicht dar tur S|is:nl. •■<■.! ■;<; vrrnrn <•:><• ' u-l i-n RubniBter.allea. 
ensti einem Abzug von IC 20 Ptoi lur d;e eog Kü-becablaHe. auf Grund der 
«Liegenden XabrucgaiDittelWbeMpD den NahratolgebaH boreohnni und dlo 
eihait«aeD Werte du;ch d:e £&bl der igvi>li;-.i KioznlporaocOD dividiert 
bit. So fanden durah Beatmung 

FlOKB.'Jn Lslpilg . . 18 g 13 g g 

Voll' m Rn-Iin (1866) . 47 ", 13 193 " 
FIO eg . Id B.rlln (IBIS) J» „ 44" '45" 
Danach wäre die Berliner Volks k tick enportion , die für 35 Pfg. ab- 
gegeben wird, *e gehaltsraichBte and entspräche am ehesten der obigen, 
tuwratiech erforderten Miitageratkin, enthielte sogar in Bezug auf Fett mehr als 
das Minimum des Verlangton. Dagegen IHM es die Dresdener Anstalt insbe- 
sondere an Fett, aber auch an Eiwoiü fehlen, die Loipliger liefert etwa nnr 
des Erfordernisses für das Mittagessen. Allein diese su mmariooben Be- 
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rech nun gen aus dem Speisetarif resp. dem verwendeten Rohmaterial der Ge- 
riahte sind offenbar mit großen Fehlern verknöpft Senn obwohl anoh neuer- 
dings i. B. in Berlin dl« gleichen Gerichte genau naah denselben Koch- 
rezepten hergestellt werden, wie in früheren Jahren, hat die an f Veranlassung 
von H. Blssobko' 1S91 seitens Proskau er und Buobholtz direkt 
ausgeführte Analyse der iu Je einer Portion von 6 verschie- 
denen Gerichten der Berliner Volksküchen enthaltenen Nährstoffe 
wesentlich andere Resultate ergehen, als die durch Berechnung ermittelten. 
Proskauar und Buohholtz fanden nämlich in den einzelnen Gerichten 
den Gehalt an Eiweiß zwischen 14 und 63 g, an Fett zwischen 8 and 55 g, 
BD Kohlehydraten zwischen 88 und 132 g schwanken; daraus erglebt sich 
als mittlerer Gehalt einer Miitagsportion nur 37 g Eiweiß, 33 g Fett, 100 g 
Kohlehydrate, und dabei betrug das Gewicht einer Portion 1080— 1400 g, 
war also offenbar schon größer, als es sein sollte. Eine solche NährstolTniengo 
kann nur für altere oder weibliche Personen zuui Mittagessen ausreichen; 
erwachsene kräftige Personen malten wenigsten noch 100 g Brot dam ga- 
uiefien, nm damit eine Ration von 41 g Eiweifi , 32 g Fett und 160 g 
Kohlehydraten in erzielen , die fllr ihr Bedürfnis ausreichen könnte. Wenn 
gar noch die Mehrzahl der Volkskflchenbesucber nur '/i Portion für 15 Pfg. 
entnahm, die nur der ganzen Portion und also nnr 26 g Eiweiß, 19 g 
Fett und 80 g Kohlehydrate enthalt, so muß diese Nahrstoffmenge selbst für 
ältera oder weibliche Personen als u Hinreichend erachtet werden. Dagegen 
bieten die Berliner Volksküchen don von ihren Besuchern dankbar aner- 
kannten Vorteil, täglich zwei bis drei Gerichte herzustellen (z. R weiße Bohnen, 
Kartoffeln und Rindfleisch; Erbsen, Kartoffeln und Schweinefleisch; Schncide- 
bohnen und FleisehklSEe), nnter denen jeder nach Belieben Auswahl treffen 
kann, daher älter» u;ul scliiviLchlir.'l;e I.üir.n die leicliter vi-niiiiliclie, weiiijrer 
voluminöse Koei vorziehen (z. B. Schneidebohnon und Fleischklöfle), 
während der Arbeiter die mehr sttttigonde, voluminösere Kost bevorzugt 
(z. B. Erbsen, Kartoffeln und Schweinefleisch). Auch sonst wird dem Ge- 
schmack und dem Bedürfnis nach Abwechselung im vollsten Umfange Rech- 
nung getragen; im Ganzen werden 54 Gerichte uoch den zweckmäßigen 
Morgenstern'schen Rezepten gekocht, sodaG erst etwa jeden 20. Tag das- 
sslbe Gericht wiederkehrt, von besonders beliebten Gerichten (i, B. Erbsen, 
Sauerkraut und Pökelfleisch) abgesehen. Ungeachtet der imeut;: (Irl Lilien 
Thätigkeit des Aufsichtspersonals und einer möglichst billigen Verwaltung 
und ungeachtet der den Volksküchen von Zeit zu Zeit tu Teil werdenden Zu- 
wendungen und Geschenko gestattet die Hohe der Lebensmittelpreise nicht, 
für Sü Ifg. eine den Anforderungen an die Hauptmahlzeit für einen Arbeiter 
vollständig entsprechende Ration zu verabfolgen. 

Dia schon oben Gitterte (S. 1221 Menage der Krupp'achen Guß- 
stahl-Fabrik (in Essen) dient dazu, die grofio Zahl unverheirateter und der- 
jenigen verheirateten Arbeiter, welche ihro Familie In der Heimat zurück- 
gelassen haben, gegen mafilge YergQtigung zu verpflegen. 1862 beliet sich 
die Zahl der Verkostigten auf über 800. Nach der (wohl nicht gani Boharfen) 
Berechnung von Prausnitz 8 erhält joder pro Tag 18 g Kaffee, 30 g Butter 
und 400 g Roggenbrot Es waren In dem von der Anstalt gelieferten 

Mltug- nid Abtndigsen I15 g Kwttb, Bi g Fall, 4 So g Kuhlilijrdriu 
-i»™ In Batltr °nrf Hr„t U ■■ .. 3^ .._ l')7 ■■ 

Ein solches KoatmaG ist (wenn wirklich vorabreicht, d. h. nicht bloG berechnet) 
seihst für angestrengteste Arbeit als reichlich amsuaehen. Die gesamte Ver- 
pflegung stellte eich pro Kopf und Tag auf 80 Pfg. 
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§ 6. Masaenerntihrung auf Seeschiffes. 

Die Ernährung auf ScescIiiiVmi, gleichviel ob Kriegs- oder Kauf- 
fahrleiscliirTen, hat, nie begreiflich, mit einer großen Reihe von Schwierig- 
keiten v.a kämpfen, insofern nur ein Teil der gewohnten und beliebten 
Lebensmittel im frischen Zustande, wie auf dem Festlande, genossen 
werden kann, ein anderer uns nur im konservierten oder trockenen Zu- 
stande zu Gebote stein, auch die Mannigfaltigkeit in der Auswahl der 
Speisen wegen der immerhin nur beschrankten Zahl der frisch oder 
kenserviert mitgefQhrten Lebensmittel eine begrenzte ist. Dazu kommt 
der für viele Passagier« hüekst Mstw empfundene Mangel an Bewegung, 
der auch die VcrdaiiuiiirBvureiLnge r.achtcili,;» lemtlußt, smiali Verdauungs- 
störungen , bald mit Verstopfung, bald mit Durchfallen aufLretend, am 
ßard von SeiiEthiflüti leider häulijie F.rseheiriungea siml, ganz abgesehen 
rein der Seekrankheit, unter dei die meisten Passagier« in ilen ersten 
Togen der Seereise leiden, manche sogar für die ganze Dauor ihres 
Aufenthaltes an Bord. Und wenn auch gerade in Bezug auf die 
Vi-rjilleyun^ sieh einmal durch die kürzere Fahrtdauer, sodann durch 
Hitu'ihujr !"ü ln«vli»u :-«bniK>«iili lo "0-1 IJ- t-l- ii :Vlil.i.*[.n i. h ir, 
Bord in Bezug auf die Manni.i-'l'alligkeit und Abwechselung der Kost 
vieles zum Vorteil geändert hat, insbesondere der so Befürchtete Skorbut 
jdüeklicher weise ein seltener Gast [,'ewnrden ist, so sind doch die 
(iesiindheits- und Veniauiingsstiiningen der Seereisendell immerhin noch 
häufig genug, um eine zweckmäßige Ernährung der davon Betroffenen 
zu erschweren, wenn nicht gar zu vereiteln. 

In Bezug auf die Beköstigung sind selbstverstrtudlich die zumeist 
schwer arbeitenden Mannschaften von den nicht arbeitenden, in Ruhe 
und körperlicher rnthiltiykeit verharrenden Keisenden oder Passagieren 
zu trennen. Den Mannschaften wird das KostmaB der an- 
gestrengt arbeitenden Erwachsenen mit 130 g Eiweiß, 100g 
i'ett und 500 g Kohlehydrate zugebilligt werden müssen, dagegen den 
Passagieren, soweit .de erwachsen sind, das KostmaG der Er- 
wachsenen bei Ruhe mit 100 g Eiweiß, 50 g Fett und 400 g 
Kohlehydrate, dei; weiblichen Erwneb^eien 4 /p der Mannernttinn , alsi> 
80 g Eiweiß, 40 g Fett nnd 320 g Kohlehydrate, den noch jugendlichen 
Passagieren die ihrem Alter entsprechenden Kostsitze (S. 95). Die in 
der sonst recht brauchbaren, von der deutschen Admiralität heraus- 
gegebenen Anleitung über die Verpflegung auf Seeschiffen 1 aufgestellten 
Koftsttlürt, und /war für die Mannschaften bei angestrengter Arbeit mit 
150 g Eiweiß, 80 g Fett und 500 g Kohlehydrate, sind in Bezug auf 
die Eiweißgabe reichlich hoch, auf die Fettgabe eher zu klein ; der 

i>7 



K.xtsulü hei mäßiger Arbeit mit 12Ü g Kiweiß", :')(> - Fott «ml 500 y 
Kohlehydrate in Iiczug auf die. Ki^cibquol e als reichlich /Q erachten. 

Für die minder sitnlerten Passagiere des Zwischendecks der großen 
Scedampfer darf die Tagc.-nuiiin nicht unter die für e.nvadi^ene ruhende 
Männer, Krauirr resp. Kinder che» angegebenen Kostsätze absinken. 
Den im reichlichere Nahrungsaufnahme geiviüiuten Knjiitcnpnssagiereii 
wird mehr in qualitativer und quantitativer Hinsicht zu gewahren sein, 
z. Ii, 1Ü5 g Eiweiß, 80—100 g Fett, 350 g Kohlehydrate, neben reich- 
lichen Genulimitteln (Kaffee, Time, Kakao, Fleiscbe\.[rnk!, Hier); den 
Frauen und Kindern ontsiirccnend reiddidiere Koslseize als die für 
/wischendockrci-eiiile, insbesondere in liczag nisf diu Kiwei Ii- und i ; i-ü- 
quote. Mit diesen all den in der Reue] reichlich und mehr .der weniger 
.mit verptiegten Uciscudcn hat sieh die hygienische Aufsieht des Staate» 
kaum zu befassen, wohl aber mit der ärmeren Klasse, welche im 
/ wischend rek untergebracht wird. 

In Rücksicht auf die Wohifeillieit der Verpflegung bilde» für die 
Mannsdialtcii und die Zw i-de.u.dcdi i In Cruad- 

lage der Nahrung. Vor allein Urolgcbäcke, auf den Seeschiffen zumeist 
diejenigen, die sieh nui hall barsten erweisen, der Zwieback ■ bei dauerndem 
Gamili wilii er indes den meisten bald / 

manches 'zu wünschen übrig, ebenso seine Bekömmlich 
siebt darauf wird auf den greGcn, den Oeeuri durchquerenden Dampfen: 
in ilerScliiff-liaekerei laüiidi frisches V eLliiuol gebacken, allerdings haup 1 .- 
SiLcbiicb für diu Kujuleuiviscnilen. Ferner Getrcidenidile, Hülsenfrüchte, 



Kartoffel». De» friseben Ccmiisc.u und dem ebenfalls mitzufahrenden 
Utroncnsafl weiden ri litis); orlaitische Wirkungen nadigerühnu. Fudlicli 
fiiscbes und getrocknetes Obst. Von Animalien Fleisch, teils frisch von 
lebend mitgenommenem Vieh uiier kurz, vorder Abfahrt geschlachtet lind 
hl Biskammern frisch erhalten, teils konserviert i» Form von Sid/Ileisoh, 
Pökelfleisch, Rauchfleisch, lliicbseiitleiscli. Speck, event. gesalzene und 
getrocknete Fische. Ferner praiairvierte und iiondciisiei'te Milch, Hinter, 
Käse, Schmal/, endlich Hier, zum Altsdduli der Ltifl mit Wasserglas 
überzogen. Als Genußniittd Kidt'oo, Thee, Kakao, Bier, event. aus- 
nahmsweise Branntwein. Besonderer Wert muß auf das Trinkwasser 
gelegt werdet,, das luitzuuehmci: ist; wofern es bei laiigerer Fahrt nicht 
gut bleibt, muß es vor dem Genuß gekocht und zum Zwecke der 
r-chniackhaftigke.it mit Geiiulbnittdu iTlmc, Citronensaft, etwas Alkohol) 
versetzt werden. 



schiedeubeit der Zubereitung aruiistrebeu. Bei iierrsdiendeui Darm- 
kat.iirrh sind leicht verdauliche, inchbirlige «ml bei»! Kochen mit Wasser 
sehleimartige Losungen gebende Stolie nml I knnincllleiseh zu reichen, 
stark gesalzenes Fleisch, Kohl inni Hülsenfrüchte Kit meide». Bei auf- 
tretendem Skorbut sollen nur frische Nahrungsmittel gegeben werden, 
nml wenn sob he nicht in genügender Menge mehr vorhanden, der u&chste 
Hafen nur Beschaffung li'i=chcr Nahrungsmittel angelaufen werden, in 
heibeii Gegenden darf nidu v.u viei Fett gegeben, »ach Genuß von Salz- 
fleisch nicht zu viel Wasser getrunken werden. Bei einer Temperatur 
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von mehr als 25° C. im Zwischendeck müssen die Mahlzeiten auf Deck 
eingenommen werden. 

Als Kostrationen fflr Zwischendeckpassagiere* sind 
die auf den Hamburger großen transatlantischen Dampfern ausgegebenen 
höchst empfehlenswert. Es giebt dort pro Kopf und Tag: IS7. r > « frisches 
Rindfleisch viermal in der Woche, an den anderen drei Tagen 2S0 g 
Salzfleisch oder 140 g Speck; 70 g Butter, 35 g Kaffee, 4 g Thee, 70 g 
Zucker; außerdem Suppen ran Reis, Erbsen, Linsen, Bohnen, Graupen, 
ferner Kohl und Kartoffeln, Backobst; Brot bis zur Sättigung. Täglich 
giebt es Suppe, Heisch und Kartoffeln, zweimal in der Woche Mehl- 
speise mit Backobst. 

Als Kastration für die Mannschaft anf Kauffahrtei- 
schiffen empfiehlt Gaertner' pro Kopf und Tag: 500« Rindfleisch 
(«drr 1575 g Kdiweinehriseh «der g Speck oder 375 g Fische'), 70 g 
Butter oder Schmalz, 20 g Kaffee, 4 g Thee, 35 g (iemüse, 150 g Back- 
obst, 600 g Zwieback and Mehl, 36 g Zucker. 35 cem Essig. Ferner 
Hülsenfrüclite und Grütze bis zur Sättigung. Täglich Bier zu '/i Liter. 
An dieser sonst sehr zweckmäßigen Kostordnung ist nur der Mangel 
an Kartoffeln, an die bei uns die arbeitende Klasse gewöhnt ist, aus- 
zusetzen. 

Aehnlich ist die Kostration für die Mannschaften der 
deutschen Marine'; zum Fleisch giebt es pro Kopf und Tag 
entweder 300 g Erbsen bez. Bohnen oder 200 g Reis (mit 15 g Zucker 
zuzuticrdLeii) «der l.Wf g Kartoffeln — eine entschieden zu große Menge. 
Ausnahmsweise giebt es 70—140 cem Branntwein pro Tag. 

1) <ll<lltl»( Ißtr l-nrtf-junj auf ScarMgrK, hamagtaein ™ ikr K. ilnlldin 

AjmindiUU, ßtrlm (18S6). 
1- Rumke. Ii. V f. «(f. (Ii: (1681); Uffelmmn. o. a. 0. IIS. 

J.i Gurtn«. A-Uiiwy » Oa\.n,!ht<upjtc3i n Bind von XäHfairtrvthifai, lieraiitatbtn 



1. Massenernährung in Zeiten von Epidemien, 
von Krieg und Teuerung. 

Die sichergestellten Erfahrungen, daß durch die Lebensmittel Keime 
epidemischer Krankheiten, mit Sicherheit des Unterleibstyphus , der 
Ruhr, der asiatischen Cholera, der Diphtherie, verbreitet werden und 
;o die Seuchen immer weitere Kruse ergreifen können, andererseits 
die Thatsache, daß der Genuß einer zweckmäßig zusammengesetzten 
und den VeriiauUTij-'saji parat nicht schädigenden Nahrung den Körper 
hinsichtlich Seiner Widerstandskraft, gesell das Eindringen der Seuchen 
und, nenn dieselben ihn erbrüten, im Kampfe ;;egee die Seuchen r.u 
uniiTstüticu vermag, legen der ii;Vc:itl:cln:n ( k:S(inilheitsj>lle.gc. d, h. den 
staatlichen und kommunalen lieliönicn die unabwcisliclie Pflicht 1 auf, 
in Zeiten von Epidemien die Ernährung breiter Volksschichten an- 
dauernd iu kuntrullieren und, wo dieselbe nicht in einer angemessenen 
Weise dnrchgefilbrt werden kann, die l'lniähnmg dieser selbst gefährdeten 
und zugleich die Allgemeinheit gefährdenden Individuen, desgleichen 

Hibdtach in BT|hu. Bd. Ul. AtXlf. L ^ 9 
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der bereits verseuchten und erkrankten in die Hand zu nehmen und 
ebenso Fürsorge für die zweckmäßige Yerköstigung der ulieinstehenden 
oder ihrer bisherigen Pfleger beraubten Menschen zu treffen. Insbe- 
sondere ist es auch Sache der (iiIentlicheM Hygiene, daß nicht von den 
verseuchten Häusern oder Hausständen durch Kranke oder von der 
Krankheit Genesende Krankheitskeime auf Lebensmittel übertragen 
uiiil hi (Iii! Weiter\-crlireitu:lg der Seuche ^eftirderl wird. In erster 
Linie ist hierbei im Auge zu behalten, daß gewisse Nahrungsmittel, 
vor allem Milch, Fleisch, Gemüse, Obst und Wasser jeder Art, auch 
die künstlich hergestellten kohlen säurehaltigen, Träger von Krank- 
heitskeimcn sein können *, und daß daher zu Zeiten von Epidemien 
solche Nahrungsmittel erst genossen worden dürfen , nachdem durch 
mindestens halbstündige Einwirkung von Siedehitze, sei es direkt oder 
in Form von siedendem Wasser, also durch Itraten , Rosten, Kuchen, 
jene Keime ertötet oder wenigstens unschädlich gemacht sind. Deshalb 
müssten nicht nur in Bezug auf diesen Punkt durch nachdrücklichste 
Belehrung die großen Massen des Volkes zur peinlichsten Befolgung 
bei der Auswahl und Zubereitung der Nahrungsmittel angehalten, viel- 
mehr auch der gesamte Verkehr mit Lebensmitteln einer durchgreifen- 
den, strengen Kontrolle unterworfen, insbesondere alle Maßregeln er- 
griffen werden, welche geeignet sind zu verhüten, daß Kranke oder von 
der Seuche Genesende oder der Ansteckung Verdächtige mit den be- 
treffenden Lebensmitteln bei der Auswahl, Zubereitung oder Verteilung 
in Berührung kommen, oder endlich, daß aus verseuchten Räumen 
Lebensrnittel in den allgemeinen Verkehr gelangen. 

Sodann ist daran zu erinnern, daß gewisse Lebensmittel, auch wenn 
sie selbst, von Krankheitskeimen frei sind, dech der Entwickelung der 
Seuche und deren Weiterverbreitung dadurch Vorschub leisten können, 
daß durch ihren Genuß der Verdauungsnpparat geschädigt und durch 
die gesetzten Verdauungsstörungen be/w durch gewisse ' u den Darm 
eingeführte oder dort sieb bildende Billig« Stoffe, s.ig. Tusine, der ganze 
Körper geschwächt und damit die Widerstandskraft gegen die ein- 
dringende Seuche beträchtlich herabgedrUckt wird. In die Reihe dieser 
Nahrungsmittel gehören: saure und verdorbene Milch, verdorbenes Brot 
oder Brotmehlc, unreifes Obst, die derben ccllulose reichen, schwer ver- 
daulichen Gurken, unreines Trinkwasser. Auch vor dem GcnuB solcher 
verdorbener Lebensmittel ist aufs eindringlichste zu warnen. 

Wünschenswert wäre es auch, wenn , wozu bereits in der Cholora- 
epidemie 1892 der erste Anlauf gelegentlich genommen wurden ist, 
öifeutliche Anstalten eröffnet würden, in denen zu Zeilen von Epidemien 
die am meisten gefährdeten, aber auch an 

Mittel, wie Milch und Trinkwasser, keimfrei und für den Genuß un- 
schädlich gemacht würden. 

Endlich ist dafür zu sorgen, daß alle die, welche weder selbst noch 
von Hausständen aus sich unter Anwendung obiger Vursiciitsuiüßregelri 
verköstigen können, ans bereits bestehenden, m lle/ug auf den Verkehr 
und die Zubereitung der Lebensmittel aufs peinlichste kontrollierten 
Speiseanstaltcn , Volksküchen, Suppenau stalten u. a. w. oder aus eigens 
errichteten und von Organen der öffentlichen Hygiene geleiteten und 
überwachten Spuiscan stalten ihre Kost erhalten. 

Zur wirksamen Ermöglichung einer solchen Massenernahrung bei 
Epidemien müssen bereits vorher in den epidemienfreien Zeiten geeignete 
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Vorl'ereihingi;)) getroffen werden. Ks sind daher alle l 3 L ■ - Kinridiiuiige]), 
IM I I K i ist erlen-liteni, 

wie Volksküchen, öffentliche Speiscan stalten u. s. w. ihunüchst /.a unter- 
stützen und zweckmäßig zu organisieren. Entsprechend den zu stellen- 
ik'ii hygienisdien AuforderungcT] bedürfen all' diese Anslalloii. all] in 
Zeiten der Gefahr ihren Zweck 711 erfüllen, schon von vornherein, nicht 
erst beim Ausbruch der Epidemie sachkundiger Leitung und Auf- 
siebt, die von hymnisch L^esehiiteri Aer/.leu nrler im Staufs- bezw. im 
Gemeindedienst stehenden Sanitatsbeaniten auszuüben ist 

In mancher Hinsicht einfacher, in anderer wieder schwieriger gesinhet 
sicli die Aufgabe der Mass e n ermih ru 11 g in Zeiten von Krieg, 
Teuerung oder Notatand. Hier liegt es den Organen der öffent- 
lichen Gesundheitspflege ob, einmal die gesamten z, '/,. vorhandenen 
Lebensmittel in eine Hand zu bringen. wenn möglich für fernere Be- 
schaffung solcher zu sorgen und eine gerechte Verteilung der unent- 
behrlichen Lebensmittel entweder um Be/abliing : 1 ficj wiederum ver- 
schieden abzustufen ist je naca der materiellen Lage der Itelretleiiden, 
soilaß jedenfalls die minder Sanierten sehr viel geringere Preise zu 
entrichte!) brauchen als die lleinit'.eltcii 1 oder au die Armen be/w scbleciit 
Situierten unentgeltlich zu bewirken. Aucil ist durch Helelinrng die Her- 
stellung guter und nahrhafter Gerichte zu fordern und dafür zu sorgen, 
ilaß diu allein d. h. in keinem enteren Kai nilien verbände Stehoaileu in von 
Organen der öffentlichen CesuudheilsntlrLre kontrollierten Kosthäusern, 
Volksküchen, Suppen an st alten nach Maligalie der zur Verfügung stehen- 
den Nahrungsmittel verpuegt werden, üu diesen uneutbei;rlidiun Lchens- 
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mäßig und in mancher Hinsicht vorbildlich ist in dieser Hinsicht wäh- 
rend der Belagerung von Paris im Winter 1870/1 verfahren worden, wie 
uns Germain Säe* berichtet. 

Insbesondere sind nach dem bekonnten Spruch: Kot macht er- 
finderisch, die breiten Volksschichten darauf nachdrücklichst hinzuweisen, 
minderwertige oder bei geuilgeuilem Verrat von Lebensmitteln wenig 
geschätzte Materialien *, die aber bei geeigneter Zubereitung einen mehr 
oder minder großen Nährwert gewinnen können, sorgfältigst in genieß- 
bare und verwertbare Form überzuführen , wie Sehnen , Muskclbinden 
(Fasden), Knorpel, Knochen, Haut, Blut (zur Herstellung von ziem- 
lich wohlschmeckender Wurst), Eingeweide, oder solche Substanzen, die 
für gewöhnlich seltener oder nur ausnahmsweise zur menschlichen Er- 
nährung benutzt werden , wie Fleisch von Pferden und Kaninchen 
(lapins) , im ganzen liinfange, als sie zur Verfügung stehen, für die 
Ernährung zu verwenden, wie dies auch in Paris H7U ^eschenen ist, 
oder endlich, um die Mehl verrate nicht vorzeitig zu erschöpfen , z.ir 
Brotiiereitung neben 3 T. ßetreidtuiehl ! T. Kartollclinchl zu ver- 
wenden, wie das in den ärmeren Gegenden von Obersdilcsien der Fall 
ist, wenn das Getrcide.mehl hoch, dagegen die Kartoffeln r.icdrig im 
Preise stehen; solches, ziemlich wohlschmeckende iirot wird nach den 
Versuchen von Zuntz und Levv' im Dann des Menschen so gut 
verwertet wie Brot aus reinem Mehl. Unter höherem Druck im Dampf- 
topfc (Papin'schen Tupfe) mit Wasser ausgekochte Sehnen, fasden, 
Knorpel, Kuodien, Hau', liefern wehr oder weniger reidilieli Leimstuifo, 
die das NahriiTigseiveili Iiis zu einem gewissen Grade vertreten können 
(S. 10, 33), zerkleinerte Knochen auch noch Fett, während Pferde- und 




festgestellt werden muß, gehör 
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Kaninchenfleisch ebenso eiweißreich und ziemlich so fetthaltig sind, als 
das für L'^wüliiiüci] gmio-sinie Fleiidi äidr Sdiladitti^e. Au; Rinder- 
talg uiii! all™ m(iglidii:ii Fettabfalleii laut sich ein bulri;rahi)Jkdias Fat!, 
Kunstbutter oder Margarine, herstellen, da« im Darm des Menschen 
fast ebenso gut verwertet wird als Butter und Schmalz. 

Neben den öffentlichen staatlichen und kommunalen Organen können 
in Zeiten der Not und Teuerung auch die human und hochherzig 
denkenden Mitbürger zur Linderung der Kot beitragen durch Zusam- 
iii C Ii Üt sä im;; der wenig leidenden Ein/eltiiiitigkeil iu Vardiien, weldie 
die hygienische L'eberwachung Uber die zweckmäßige Ausnutzung und 
Verwertung der zur Verteilung gelangenden Lebensmittel übernehmen. 

1) loritat. CtriJfc, d 10. int-™«:, mti. Kongntwti „ iWi. (1890) s Bd. »9. 

Iii nffolmuc, o. 0. 1)!— (11. 

i) 0cra»in Ein. /.Vj.i.n oJissfntair« |„iiJ ff «it> J; f'.:f,V ;iSTj; 

4) Zuati $ Ad. Hicou-LaiJ, IVljr -<rcA. 49. Sit. 439. 



2. Allgemeines Uber Ernährung in Kranit enhliusern- 

Ganz besuudere Schwierigkeiten bietet die Massen ernährung in 
Krankenhäusern insofern es sieb hier einmal um möglichst ungleich- 
artige Individuen, d. h. unter den verschiedensten Eruührungs- und 
Körper™ standen stehende Menschen handelt, die dementsprechend 
einen innerhalb weiter Grenzen schwankenden iiiweil!- und Fettverbrauch 
haben, insofern weiter durch manche Krankheiten sowohl der Appetit 
und die Nahrungsaufnahme beeinträchtigt, als die Verwertung der Nah- 
rung im Darm geschadigt wird, andererseits aber auch wegen der Em- 
pfindlichkeit und laiditeu Vulnerabilität des llarmkanals die qualitative 
Zusammensetzung der Nahrung außerordentlich achtsam geregelt werden 
iniili, dergestalt daß alle cellulosehaltigen Nahrungsmittel und die derb- 
ki)nsislt'[i:.e Ziibeieiiuiig durrielbaii ausjresdili.ss™ bleiben. Gau/ lis- 
sondere Sorgfalt erhoischt die Ernährung der Genesenden oder Re- 
lfotivaleicuiucn, weil der wahrend der überstand onen Krankheit erfolgte 
stulllidie Whist \uiii Kiirjjer, der iiuiiaiehr h;i.ullg einen mehr oder 
ivi.iiii^er iinäticsiinidiniuiii Heißhunger erwachen lubt, gebieterisch Ersatz 
fordert, sodaß mehr Nahrung genossen werden muß, als für den ge- 
sunden ruhenden Menschen sonst benötigt ist, andererseits aber die 
während der Krankheit teilweise unterbrochene oder wenigstens außer- 
ordiiailiidi tiiTabgenel/ti; ThiLtiujki'it der Verdauungsorgane nur ganz all- 
mählich u:ui gleichsam schrittweise aast eifert werden darf, wenn nicht 
Indigestionen, Verdauungsbeschwerden, und damit eine Verringerung des 
wieder erwachsen Appetites, event. sugar, wie bei manchen schwereren 
llarnierkrankinigen i'Tvplms, Hubr u. 5. w.k d:i Rückfall f Wiedcraüitritt 
von Fieber, Ueeidiviereu dar Krankheit) zu befürchten ist. Aus «Heu 
diesen Gründe» muß dem Arzt in Bezug auf die diätetischen Anord- 
nungen dii: gnilite l'reibeit gdairien ivenien, um der individualisierenden 
Behandlung mnglichs-. gerecht za werden. 

So sehr auch vom ärztlichen Standpunkte die Freiheit und Not- 
wendigkeit einer streng individualisierenden lüi.-tordnung betont werden 
nsiil). rin ist tri aus praktischen Gründen und aus Verwalte iiisrücksiciitcn 
cinfadi unmöglich, eine selche Verküstiittitut, bei welcher der Einzelne 
gleichsam iL la carte verpflegt wird, durchzufuhren. Vielmehr ist es 

'3' 



Oigitized by Google 



133 



unerläßlich und auch durch die Erfahrungen vullauf gerechtfertigt, eine 
festste h erde, beschrankte Zahl von Kostformer. aufzustellen, z. li. für 
schwer, für leichter fiebernde, für ttekonvalcsccnten und für Kranke 
mit gesunder Verdauung, die nur wegen eines äußerlichen oder den 
KiirtnT'n-sLiiiii kstm K™nri;J'i;;; Jen l/ideii- ilas Spital aufgesucht haben. 
Innerhalb dieser 4 --5 verschiedenen Kostfunnen kann die individuali- 
sierende Behandlung des Arztes noch genügend zur Geltung gelangen, 
msofurn es gestattet ist, das eiue »der andere , für den betreffenden 
Patieolen aicbl geeignete Uericbt fortzulassen und durch eine Eitra- 
Verordnung zu ersetzen oder zu der Diatforra coch lisirnzulugeo wohl- 
schmeckender, aahrhafier und leicht verdaulicher Speisen und GeouU- 
mittel zu bewilligen. 

An dieser Stelle salin Jie Massen eraubroug iu Spitälern aur in den 
Gruudzügen aiorer; werden, insoweit sie für die allgemein« Hygiene der 
Ernährung in Betracht kommt, »ftlremi bezüglich der Diätetik der 
KnuikunurutUirung auf die eulaprecbeuden Lehr- und Handbücher ' ver- 
niesen »erden muß. 

Bei akut-fiehcrbaften Krankheiten, bei dosen der Appetit 
darniederiiegt '^'■t'''- ^'erdauiingsorgaac in ihren Funktionen stark 
beeinträchtigt sind, erweist sieh eine flüssige Kost iiu s Milch. Milchs'.ip]ien 
und Fleischbrühe, beide mit weichgekochtem Gries, Sago, llcis oder Ge- 
treidemchleii versetzt, als die geeignetste, es sei denn, dali wegen starker 
Durclifälle eine spezielle Gegerlanzeige gegen Milch- und Milchsuppen vor- 
liegt. Weniger stark fiebernde, sog. chronische Fieberkranke küliiien zu 
derselben Kostfonu eine fett- und kohl ehydrath altige Zulage in Form von 
Ei und Weißbrot oder Zwieback bekommen. Gerade für die Fieber- 
kranken ist früher entschieden ein zu niedriges Kostmaß gegeben worden; 
neuerdings hat sich dies erheblich gebessert. Jedenfalls sollte man selbst 
für die schwer Fiebernden nicht unter Gü g EiwoiS, 50 g Fett und 70 g 
Kohlehydrate heruntergehen, was bei Üarreieliuu-' vun je Liter Milch, 
zweimal des Tages, utnl je einmal 1 ,, Liter Fleischbrühe uaii .Mildi- 

snppe mit 30 g Gries, Sago, Reis zu erreichen ist; zugleich wird mit 
ler rei i I i r in die er Nahrung das Durstgefühl 

der stark Fiebernden zweckmäßig gestillt, 

C Ii r n :i iseh Fi ein rnde erhalten zu dieser flüssigen Kust eine Zu- 
lage von 1—2 Eiern, entweder weichgekocht zu genießen oder mit der 
Fleisch- resp. Milchsuppe verrührt, '.red 50- -SO g Weilibrot ; dadurch steigt 
der Nährwert dieser Kost auf "0 — 7, r i g Eiweiß, 55 — 60 g Fett und 
95-110 g Kohlehydrate. 

Fieberfreie Rekonvalescenten und Magenkranke, bei 
denen keine besondere diäte tische Kur angezeigt ist, erhalten des Morgens 
iimlI Nachmittags, wie die Fiebernden, je 1 . Liter Milch oder Miiclikaifee 
(mit Liter Milch), zum Mittag 20D g gebratene.- Fleisch, mit ((Kl g 
Kartoffelbrei, zum Abendessen Liter Gries- eulor .Mehlslippe, außerdem 
für den ganzen Tag :!>ji_> e. Weißbrot oder 1UU g Weißbrot und 1Ö0 g 
Schwarzbrut, wolern letzteres überhaupt in fiüeksiclit auf d™ Ver- 
dau uugsappa rat zuzulassen ist, und 20 g Kutter. Eine solche Kost 
enthält etwa 105 g Eiweiß, öü— 430 g Fett und 270 g Kohlehydrate, 
ist somit für ruhende Individuen von mäßigem Körpergewicht als aus- 
reichend anzusehen, kann sogar schon im abgemagerten Körper zum 
Ansatz von Eiweiß und Fett führen. Durch Zulage von 2 Eiern wird 
der Nährstoffgehalt noch um 12 g Eiweiß und lü g Fett erhobt. 

Die fieberfreien Kranken mit normaler Verdauung können wie 
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Gesunde ernährt worden. Außer je Liter Milchkaffee zum Früh- 
stück und Vesper, erhalten sie Kinn llittag WV—JM g ijL'briiLciies 
Fleisch mit -ItAJ-aOO g Kartorlcln oder Gemüse oder Mclilk liiGcbt-i. 
zum Abendessen 60 g Wurst oder 100 g Käse oder 1 Hering mit Kar- 
toffeln oder s ,, Liter Mehl- «der Hri'tsiiii]ie ; auBurdem für den Tag 
150 g Weißbrot, ;!r">U g Sctnvarebi-ot und UV g ISullcr. Eine solche 
Kost enthält ca. Uä g Eiweiß, öe> f.- Fett und 425 g Kohlehydrate, ist 
also für ruhende Individuen für mehr als ■Hinreichend zu erachten. 

Innerhalb der 3 erstbeschriebenen Kustnormen ftlr Kranke and 
Iiekonvalescenten muß es dem beliiindelnden Ar/.l überlassen bleiben, 
durch Verordnung von Exlr.nulagen in Form von Mi leb, Eiern, SehaSie- 
rlt'iäcli, ticiiblicü. Huhu, Taube, Zucker, Backobst, Kompott der inrti- 
vidualisiercuden iicaaiullung tbunlichst gerecht r.n werden. 

Bei fiehcrhallcn Krau I; bei l on spielen als diätetische und thera- 
peutische Mittel die Aleiinolica iu Fenn von Wein. Ürauiitv.eiu, (Joanne 
eine bedeutsame Bolle; uuBor ihrer anregenden Wirkung auf das Nerven- 
system und auf das Herz erweisen sie sieb als fii'ürmittel . weiche den 
üt:criiiiilii<;en Konsum von Eiweiß und Fett im Fieber bcsc-hriinkc:i. 
Auch für Kektmvalcsccnten sind die (IcnuLbnittel von Ilcdeuluag, sowohl 
die alkoholischen in Fmia von Wein, Branntwein und gutem, vollständig 
vergorenem liier, als die nlkalnidlLnltigen in Form von schwachen 
Kaffee.- ur.d Thecaufgi]ssi;u. Durch Zusatz von Cognic oder leichten 
Kaffee gelingt es, selbst solchen Patienten, die nn sich einen Wider- 
willen gegen .Milch haben, dieselbe Iiis zu beträchtlicher Menge einzu- 
verleiben. 

Eine besondere Ileachtuug verdient die Qualität der Nahrung für 
Rekon valescen ton, insofern hier alle gröberen, infolge der Gegenwart 
von derber Cellulose deu Darmkannl insultierenden Nahrungsmittel ausge- 
schlossen siad, so Kleienbrot, Ilill.-icn fruchte, SubU. Gurken, Kohlarten, 
Pilze, Schwämme, Obst, ebenso auch alle mit organischen Säuren, z. B. 
Essig, bereiteten Speiren, weil letztere erfahruagsgemiil! leicht zu lu- 
lle In in 

Breiten» (Tum:) oder mit Fleischbrühe gekocht, der Reis iu Form von 
Milchreis. Obst werde nur vollständig zerkocht als Apfel- oder Pflaumen- 
mus gegeben. 

Gegen die oben aufgestellten nualitativen und quantitativen An- 
forderungen an die Kost für Kranke und Bettlägerige bleiben von den 
bisher bekannt gewordenen Kostnrdnungen der Krankenhäuser die Mehr- 
zahl mehr oder weniger zurück. 



Nach Renk 1 bietet im M nnchene r Kranken!, aus (linke der Isar) die 
Fieberkost {'/«-Kost) nur SO — 3M g Eiweiß, 18-Sfi g Feit und 30—150 g 
Kohlehydrate, dio sag. 7, -Kost 48 g Eiweiß, 15 g Fett und HB g Kohle- 
hydrate, die Eokonraloacenlen-, sog. =/,-Kost 65—03 g Eiweiß, 33—48 g 
Fett and 160 — 1 7S g Kohl? hydrate, bleibt slsn snlhst hinter den mäßigsten An- 
forderungen inrück. GOastiaer stellt sich die Torküstlgung in den englischen 
Spitälern ; hier giobt das Mittel der Diätsätie 1Ü voreeliiodenor Krankenhäuser. 
Ton Renk barechnet, für die Kekonvaleseentenkost Erwachsener 96 g Ei- 
weiß, 47 g Fett und 33S g Kohlehydrate. 

Nach Kirchner' sowie Roth und Lei' giebt es in preußi- 
schen Mllltärlazaretten 4 Diätformen, deren Gehalt sieh berechnet: 
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Einzelernttlirung und Massencruahning. 



Toraupgeaelit daü diese Näh rstoffm engen wirklich verabreicht werden 
(sie eind nach dem Speiseregulativ und aus dem Bummariaoben Verbrauoh 
an Rohmaterial berechnet und daher mit den schon wiederholt (8. 88, 128) 
«Tarierten Ungenuuigkeiten und Fehlem heli.iftct), würde I— III ala Kost für 
normal Verdauende resp. Bekonvaleecenten rosp. Fiebernde aceeptabel sein, 
dagegen ist Form IV für akut Fiebernde entschieden zu gehaltarm. 

Die Verpflegung in den englis o Ii an und franiöEiachou Militarspitälorn 
mit Ihren 7 reap. 10 Kostformen ist iu kompliziert; es sei dieserbalb auf die 
Beschreibung derselben seitens H uaso n s uudKirchner' verwiesen. Dia 
SimChariiokraukenhaUBe" zu Kerl in baatehenden Diätformon sind, 
dem Regulativ entsprechend verabreieht, an sieb für die betreffenden Kranken 
kaum zureichend, können dies aber durch die vielfach gewährten Eilrazulagen 
werden; auch hierüber eind die Spaiaoregulalive zu vergleichen. 

Am ehesten noch entsprechen den Anforderungen die DiiHsäUe, 
welche in den großen Berliner städtischen Kranken- 
hausern ' (Moabit, am Urban, Friodrichsbain) üblich sind. Es sind dort 
4 Di&tformen vorbanden, von denen I an fieberfreie Kranke mit normaler 
Verdauung, II im Utk tmvalcs Cent en und Kranke mir. leichteren Verdauungs- 
störungen, III an chronisch oder leicht Fiebernde, IV an schwer 
Fiebernde, die nur Flüssiges genießen können, verabreicht werden. 

III und IV 



1 MiltHupp. D 
Grisj. Moll oJo 



Dazu für den ganzen Tag: 



Kranken als „Eitradiät" verabfolgt werden: Braten, Beefsteak, Ge- 
flügel (Huhn, Taube), Schabefleisch, Schinken, Hering, Käse, Zwieback, 
Wein, Branntwein, Kompott, Backobst a. a. 

Die regulativmaßige Beköstigung ergiebt (nach der allerdings wenig 
genauen Berechnung aus dem verbrauchten Rohmaterial an Nahrungs- 
mitteln) ohne Eitradiät fdr 
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In Bezug auf die Kost für kranke Kinder lassen sich, wegen 
der grölten AJlcrsvcrscliicdunhcit™ und infolgedessen auch der außer- 
ordentlich wechselnden Bedarfsgröße an Nährstoffen (S. 96) schwer be- 
stimmte Diätformen aufstellen. Ganz allgemein laßt sich nur sagen, daß 
man am bellen von der Milch und deren Zuhwdtiinjjni als Grundlage ans- 
ieht Fiebernde Kinder bedürfen nur der Milch und der Milchspeisen, 
Abkochungen von Milch mit Getrcidetnehlen , mit (iriea und 8:ißo. 
Chronisch Fiebernde klinnen zu der Milch und der Milehsuppe Fleisch- 
brühe, mit Eigelb abgezogen, und weich zerkochten Reis bekommen, 
Weißbrot oder Zwieback, die grillieren Kinder nuch etwas Kalb- oder 
Schade fleisch. Nicht fiebernde Kinder mit normaler Verdauung und 
Rekonvalescenten erhalten zum Mittag, außer Suppe, weiehg' l liratei:es 
Heisch mit Kartoffelbrei, Milchreis oder Mealkliilidicti, aliemls unter 
einer Mehl- oder MÜehsuppc Weißbrot mit Fleisch oder Schinken oder 
ein weichgekochtes Ei. Bezüglich der Mengen der zu verabreichenden 
Speisen lassen sich bindende Normen kaum aufstellen; im allgemeinen 
sind die einzelnen Speisen, den kleinen Patienten, wenn nicht eine Gegen- 
anzeigo vorliegt, iu solcher Menge zu reichen, als danach verlangt wird. 
Wer sich für die einzelnen Kostformen interessiert, wie sie in den 
Kinderkrank Liiusern in St. 1'ctershurg und Berlin üblich sind, sei auf 
die Beschreibungen von RauchfuB 8 und Uffelmann* verwiesen. 

1) Zt. Sank, M C. Voll r/nicrnefapv der Jicit [1877) SC; Y. HintbftH, armtktfr der 

AwkWnUn«, Mim (1881) II. 
i) liw, m v. Ziimuu'i ihm», d Thnapi, 1. Bd. 1) I Munt S UffMmus, 

/W*. d. Sndiras du «Bit»™ !. Auß. (1891) 4!B. 
3) Kirchner, limmlriß der MHUThsiini 1991 «. Folgt m Enduirm. 



1) Hnuon, Etüde fwr tu Mpinna (1B6S). 

«) Bpiult, Ciahli. Anna!. (1977}; DU .laiunmj toKkaftlitkc* mtim. BtaaUwilAlu* 
Brlmt, Ftitichriß (1985) SEI. 

MH* 1. Bd. I. T Sil. 
9l IJffdjuMn, a. .. 0. 687. 
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Seit dem Oktober LS!)!! erscheint 

HANDBUCH DES HYGIENE 

in 8—10 Bänden. 

Herausgegeben von Dr. med. Theodor Weyl in Berlin. 

Seit dem Erscheinen des „Handbuches der Hygiene und der Gewerbekrank- 
heiten", herausgegeben von Jen Proff. von Pettenkofer und von Ziehsseb, 
ist nahezu ei" Jahrzehnt verflossen. \V ] rntä jener Zeit hat rtirs Hygiene, diese 
in das praktische Leben so tief eingreifende Wissenschaft, zwar die grössten 
Fortschritte gemacht . andererseits aber durch ihre Errungenschaften bewiesen, 
thiii unsere hygienischen Kinrichlungen noch dringend lier Forlliililiuiü bedürfen. 

Immerhin war es wünschenswert, <iio gewonnene:! Resultate und den gegen- 
wärtigen Standpunkt der Wissenschaft in einer ausführlichen und die Vollständig- 
keit erstrcbctidein^aT-tellung ziisanitneii/uhisseii nnil in einem nach einheitlichen 
Hesichtsiiunk:et[ durchgearbeiteten Ilamlbuehe zu veröffentlichen. Deswegen hat 
sich der Herr Herausgeber mit einer Anzahl von Fachleuten verbunden, um die 
Losung dieser Aufgabe zu versuchen. 

Das „Handbuch der Hygiene" stellt 
stimmten Schule, sondern will steh einen 1 

bewahren; es sind deshalb die Ycrtre!ei- der verschiedensten heimlet) zur Mit- 
arbeit an demselben aufgefordert worden. Für die Kapitel jirrd-tiselien Inhalts 
wurdet] vorzugsweise solche Mitarbeiter herangezogen, welche durch ihre berufs- 
mi.liige Desehüftigung besonder; geeignet waren, da? übernommene Thema, zu 
bearbeite». Ks Ist deswegen ein siioHer Teil der Herren Mitarbeiter aus dpa 
Reihen der Architekten und Ingenieure gewählt, worden. Wo inile--en liei einzelnen 
kamle-ln neben der liearboitoug durch die Techniker die Mitarbeit des hygienisch 
ausgebildeten Medizinors erforderlich war. hat der ii"rr Herausgeber eine Ver- 
teilung di 1 - Stüdes vijrgenihtiiuieii, und es wird ihm Inrffcn'lich geglückt sein, die 
Zuständigkeit des Mediziners einerseits und die des Technikers andererseits in 
zutreffender Weise zu begrenzen. 

Die GcivtrbehygicM soll entsprechend ihrer Wohligkeit eine besonders ein- 
gehende Bearbeitung linden; A bsrhuitte wie S/ra.w.nlt>/tjUne. allgemeine Jtauhygicne 
und Wakmuigsliminif. werde,, eine so ausführliche ' Darstellung linden, wie sie 
bisher in deutscher Sprache wohl noch nicht versucht wurde. 

Der Bahlen' li-iiie als solcher würde eine besondere Ahleifung nicht gewidmet. 
Sie erscheint aber als eine der zahlrciehe-i Methoden, deren die Hygiene bedarf, 
in allen denjenigen Kapiteln, in denen sie, wie in der Lehre vom Boden, vom 
Trinkwasser, in der Theorie der Infektionskrankheiten, zur Losung der hygieni- 
schen Fragen ihre Hilfe leiht und häufig den Ausschlug giebt. 

Das „Hamlbncli der Hygiene" soll in etwa 10 Banden im Gcsanit- 
Utu lange von ->i»i bis höchstens Sfiü Druckbogen erscheinen. 
Zur Erläuterung der Darstellung, insbesondere in den tech- 
nischen Kapiteln, dienen zahlreiche Abbildungen. 

Zur l ali'ii btrrun.j des ju;: ktischett Ccbraurlies werden einer jeden Abteilung 
just.ibrlieli,.: Inhaltsverzeichnisse unil einen jeden Iiattde genaue Register Ina- 
gegeben. Fiu :.ii::f:is— ::d-- I leie'iüliejis: :-r /u allen Händen wird mit dem letzten 
(laude e.rseheiueti , um die leichte Auffindung sämtlich behandelter Th;ii suchen 

erdou in der nachstehenden Einteilung heran: 
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Einleitung. 



Das Gebiet der Nabrungsmittelkunde umfallt die Beschreibung der 
für die Ernährung wichtigsten Stoffe, welche der Mensch von Zeit za 
Zeit aufnimmt, um seinem Körper einen Ersatz für die durch die Lebens- 
prozesse fortwährend verbrauchte Kürpersubstanz zu bieten. 

Wirmachen einen Unterschied zwischen Kührs t offen, Nahrungs- 
mitteln und Genußmittcln. 

Nährstoffe nennt man die einzelnen, chemisch von einander 
verschiedenen Bestandteile der Nahrung, z. H. Starkemehl, Zucker, 
Fett, Eiweiß. 

Nahrungsmittel sind Gemische solcher Nährstofle, wobeies 
gleichgiltig ist, ob diese Mischungen künstlich von Menschen herge- 
stellt werden, oder als natürlich vorhandene betrachtet werden müssen. 
Von letzteren erwähnen wir als Beispiel die Milch, welche Fett, Eiweiß- 
stoCf (Kaseatoff) und Zucker enthält Der Mensch vermag nicht dauernd 
mit ein und demselben Nährstoff sein Leben zu unterhalten, er ist nicht 
imstande, lediglich von Zucker oder nur von Fett zu leben, oder aus- 
schließlich Eiweiß zu essen. 

Ein den Anforderungen an eine zweckmäßige Ernährung ent- 
sprechendes Gemenge verschiedener Nahrungsmittel nennen wir Nah- 

TJie Genußmittel unterscheiden sich von den Nahrungsmitteln 
dadurch, daß sie dem Körper kein Material zur neuen Erzeugung von 
Körpersubstanz zuführen, sondern wesentlich nur als Reizmittel auf 
verschiedene Nerven einwirken und teils eine vermehrte Aufnahme von 
Nahrungsmitteln teils eine bessere Verdauung derselben veranlassen. 
Durch die Aufnahme mäßiger Mengen von Genußmitteln wird das 
Allgemeinbefinden des Körpers gunstig beeinflußt. 

Zu den Genußmitteln gehören: das Kochsalz, die verschiedenen 
Gewürze, Thee, Kaffee, Tabak, alkoholische Getränke u. s. w. 

Ein Buch Uber Nahrungsmittel künde würde am richtigsten zunächst 
die einzelnen Nährstoße eingehend besprechen und die chemischen Eigen- 
schaften derselben erklären. Wir zogen vor, diesen Weg, der uns zu 
weit ins Gebiet der organischen und physiologischen Chemie fahren 
würde, nicht einzuschlagen, sondern sofort in die Erörterung der ein- 
zelnen Nahrungsmittel einzutreten, und an geeigneten Stellen das 
Notwendigste über die Kenntnis der chemischen und physikalischen 
Eigenschaften der Nährstoffe einzuschieben. Hierbei war der Umstand 
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maßgebend, daß du Buch in erster Linie den praktischen Be- 
darfeissen angepaßt und kein lediglich theoretisches Schriftwerk werden 
sollte. Aua demselben Grunde war es auch nicht nötig, alle Nahrungs- 
mittel eingehend zu besprechen, sondern wir haben uns wesentlich auf 
die Erörterung der im taglichen Verkehr üblichen beschrankt und die 
weniger gebräuchlichen kurz erwähnt, bezw. ganz unerwähnt gelassen. 

Von den bisher bekannten Handbüchern über Nahrungsmittel und Ge- 
nußmittel leiden einige teile an dem Uebelstande, daß sie durch zu lange 
Zahlentabellen für den Leser ermüdend Bind, teils wurden sie von zu 
einseitig chemischem Standpunkte aus geschrieben. Wir haben die 
Zahlontabellen — soweit es anging — beschränkt und neben 
der Chemie insbesondere die Bakteriologie und die Me- 
thoden inr Konservierung von Nahrungsmitteln berück- 
sichtigt. 

Namentlich die bakteriologische Forschung dürfte einer neueren 
Richtung der Nahrungsmittelkunde das Gepräge für die nächste Zukunft 
geben. In gleichem Sinne wirkt die Kenntniss derjenigen Maßnahmen, 
durch welche wir in den Stand gesetzt werden, schädliche Einflüsse 
der Bakterien fern zu halten, ohne den Nährwert der Nahrungsmittel 
bei der Aufbewahrung derselben zu beeinträchtigen- Dies ist ein großes, 
zum Teil noch recht dunkles Gebiet. Der Verfasser hielt es für seine 
Pflicht, die Leser Über den augenblicklichen Stand der diesbezüglichen 
Forschungen zu unterrichten. 

Ferner haben wir die Fälschung der Nahrnngs- und Ge- 
nußmittel besprochen, geben jedoch Uber die Methoden zum Nachweis 
der Fälschungen nur Andeutungen, da diese in das Gebiet der ange- 
wandten Chemie gehören. 

Der Inhalt umfaßt 4 Abschnitte: die animalischen Nahrungs- 
mittel, die vegetabilischen Nahrungsmittel, die alko- 
holischen Getränke und sonstige Genußmittel, lieber 
Wasser und Gebrauchsgegenstände wurde in anderen Teilen des 
„Handbuches der Hygiene" berichtet. 

Deber Fleischschau und NahruL 
delt ein besonderer Abschnitt am Schlüsse d 

Bonn, im October 1893. 
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I. Animalische Nahrungsmittel. 

1. Die Wich. 

a) Ursprung und Gewinnung der Kuhmilch. 
Die Kuhmilch wird von den Milchdrüsen der Kühe abgesondert 
und dient zunächst den jungen Kälbern als erste Nahrung. Sie ist 
nicht als eine einfache Ausscbwitzung der Milchdrüsen su betrachten, 
sondern besteht wahrscheinlich ans flüssig gewordenen und in eigen- 
tümlicher Weise veränderten Anteilen der Milchdrüsen selbst, indem 
die Bestandteile der Drüsenzellen in Käsestoff, Fett und Milchzucker 
verwandelt und dann mit dem Zellwasser als „Milch" abgesondert werden. 
Für diese, namentlich von Voit und Fürstenberg vertretene Um- 
wandlungstheorie spricht der Umstand, daG in derjenigen Milch, welche 
nach dem Kalben zuerst erzeugt wird, dem sogen. Colostrum, un- 
zweifelhaft im Zerfall begriffene Drüsenzellen sich nachweisen lassen. 
Ferner geht aus der chemischen Analyse der Milchasche, also desjenigen 
Bestandteils, der nach dem Eintrocknen und Verbrennen der Milch 
zurückbleibt, hervor, daß die Milch nicht infolge einer einfachen Dif- 
fusion der löslichen Bestandteile des Blutes durch das Gewebe der 
Milchdrüsen hindurch entstanden sein kann. In der Milchasche findet 
man die Kalisalze in erbeblich größerer Menge als die Natronsalze, wäh- 
rend bezüglich der Asche des Blutserums ein umgekehrtes Verhältnis 
besteht 

Andererseits hat man geltend gemacht, daß das Euter einer Kuh 
eine geringere Menge an organischer Substanz enthält, als die Kuh im 
Laufe von 24 Stunden in Form von Milch absondert, und unmöglich 
eise vollständige Erneuerung der Drüsen innerhalb so kurzer Zeiträume 
erfolge. Insbesondere haben Heidenhain 1 und A. Kauber 5 darauf 
hingewiesen, daß die Milchbildung nicht ausschließlich anf einem ein- 
fachen Zerfall des Drüsengewebes beruhen könne und nebenbei andere 
Bedingungen von wesentlichem Einfluß sich geltend machen. 

Da» Melken. 

Das Melken geschiebt mit der Hand; bei demselben werden wichtige 
Forderungen der Hygiene leider sehr häufig vernachlässigt. W. Kirch- 
ner sagt Ober das Melken': 

„Ee ist erforderlich, daB nicht allein die mit dem Melken vertrauten 
Personen vorher sich die Hände mit warmem Waaser reinigen, sondern 
daß auch dio Entor der Kühe vor dem Melken ebenfalls mittels eines 
in warmes Wasser getauchten Schwammes oder Tuches abgewaschen 
werden. Diese Vorschrift aoDte bei Stallhaltung dar Kühe, namentlich 
wenn nicht hinreichende Mengen von Streuinitteln zur Verfügung stehen, 
immer befolgt werden, wie jeder zugeben wird, -j-elcher einmal morgens 
früh beim Melken zugegen gewesen int. Die Euter der Kühe triefen dann 
häufig von Exkrementen, welche unfehlbar in die Milch gelangen, wenn 
dieselben nicht vorher durch Abwaschen entfernt werden. Auch durch 



das sorgfältigste Seiken (Sieben) wird der so in die Milch gelangte 
Schmuta nicht wieder völlig aus deraelben entfernt; der grau-grune höchst 
onsppotitliclie Bodensatz, welchen man in mancher Milch findet, legt da- 
für ein beredtes Zeugnis ab." 

Durch die Verunreinigung der Milch mit Exkrementen 
gelangen zahllose Spaltpilze in dieselbe und beeinträchtigen den Wert 
der Mich in erheblichem Maüe. Lallt man Milch mindestens 2 Stunden 
lang in hoben, cy lind riachen Gefäßen stehen, so sammelt der Schmutz 
am Boden des Gefälles sich an, und kann man diesen Schmutz dann 
bei vorsichtiger Behandlung von der Milch trennen. Eine Milch, welche 
per Liter weniger als 5 mg an Trockengewicht des Schmutzes enthalt, 
darf als sauber gemolken bezeichnet werden. Eine Menge von 5— 10mg 
Trockengewicht per Liter dürfte Büch als zulässig gelten, bei höherem 
Gehalt ist die Milch unappetitlich und unsauber. Leider wird auf 
derartige Ermittelungen bisher viel zu wenig Wert gelegt. Von dem 
Genu6sc kuhwarmer, ins Glos gemolkener Milch glauben wir voll- 
standig abraten zu müssen, weit erfahrungsgemäß diese nicht ge- 
siebte und von Schmutz teilen durch Sedimentieren nicht betreite Milch 
stärker verunreinigt zu sein pflegt. 

Wiederholt hat man in Vorschlag gebracht, das Melken mit der 
Hand zu unterlassen und statt dessen Maschinen anzuwenden, welche 
theoretisch teilweise sehr sinnreich konstruiert waren. Alle solche 
Maschinen haben indes sich nicht bewährt und sind niemals in prak- 
tischen Gebrauch genommen. 

Nach dem Melken soll die Milch sofort aus dein KubsUlle 
entfernt werden. Es darf sogar bei einer größeren Anzahl von Kühen 
die zuerst gemolkene Milch nicht so lange im Stalle verweilen, bis 
die letzte Kuh ausgemolken ist Die Gründe, welche die schleunige 
Entfernung der Milch gebieten, sind zweierlei Art, nämlich die Auf- 
nahme von Riechstoffen und die Verunreinigung durch Bakterien. Die 
Luft im Kuhstalle ist häufig sehr schlecht, infolge der Ausdünstungen 
der Kühe und ihrer Exkremente. Namentlich früh morgens, und im 
Winter, wenn wegen der Kälte die Vcntilationsöffnungen geschlossen 
bleiben, riecht es im Kuhstalle keineswegs angenehm, und werden diese 
Kiechstöffe von der warmen .Milch außerordentlich leicht aufgenommen. 
Bei kleinen Bauern kann man häufig sehen, daß die Milcheimer und 
Milchkannen bis zum Verkauf im Stalle stehen bleiben. 

Das Abseihen (Absieben) der Milch durch ein Sieb, welches so fein 
sein muß, daß auf diesem der Milchscblamm und die gröberen Kot- 
bestandteile zurückbleiben, geschieht ebenfalls häufig im Kuhstalle. 
Desgleichen die Kühlung der Milch im Milchkühler. 

Alle diese Umstände tragen dazu bei, daß die Milch recht häufig 
„nach dem Kuhstalle schmeckt". 

Die Verunreinigung der im Stalle stehenden Milchgefäße und der 
dort befindlichen Milch durch Bakterien geschieht in verschiedener Weise: 

Die Kühe wedeln mit ihren kotigen Schweifen, durch die Oeffuung 
der Thoren wird ein Luftzug erzeugt, man trägt Futter hinzu, um die 
Kühe während des Melkens zum ruhigen Stehen zu veranlassen. Hier- 
durch wirbeln die reichlich im Stalle vorhandenen Bakterien des Mistes 
und Futtere in der Luft umher, fallen in die Milch und die Milchge- 
fiße und köunen zu frühzeitigem Verderben der Milch oder, wenn die 
Milch an Kinder verabreicht wird, zu Verdauungsstörungen Anlaß geben. 
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Die Hygiene des Kuhstalls wird leider sehr vernachlässigt, 
trotzdem sie von ganz außerordentlicher Wichtigkeit ist. Der Gesund- 
heilspolizei steht hier noch ein weites Feld der Th&tigkeit offen. 

Nach dem Melken soll die Milch schnell gekühlt werden. Durch 
schnelle Abkühlung auf ungefähr 15" C bewirkt man, daß die Milch 
auf dem Transporte nicht leicht sauer wird. Mit dem weit verbrei- 
teten Milchkühler von Lawrence kann man, je nach der Größe der 
Kühler, 200—1200 Liter in einer Stunde abkühlen. Der Apparat kostet 
90-270 M.'. 

Wir bringen nachstehend die Abbildung eines Milchkühlers nach 
Lawrence. Die Grüße des Milchgefäßes a und des Kublers bc kann 
sehr verschieden gewühlt werden entsprechend der Menge der zu 
kühlenden Milch. 



Sieht der Molkerei eine Wasserleitung zur Verfüg-joir. so wird mau 
st Itihtve rundlich diu liebster f, der ■iov l\0hlwu.*er lu den Kahler 
b aufnimmt, fortlassen und die Leitung direkt durch 
Schlauch d mit dem Kühler verbinden Her \ I - r! i > U 
ilcs H.iiKtrs geschieht durch e oacli g. Die Kü;.l jut; 
der Milch erfolgt außerordentlich schnell, indem, wie 
aus Fig. 2 2u ersehen, nelr.be den V\i:n.iMjcrh^hii.i-. 
durch den Kühler darstellt, die äußerlich Uber den Küh- 
ler sich langsam fortbewegende Milch über eine li"> 
KublHiii ':<: gleite' Die Vertiefungen zwi«:beo den 
Wellen sind so eng, iuvß ein Ted der Milrh dureb 
Kapillar aatk '■•< : j h er [i.^i.-< Stuten wird, wodurch man 
ein iu scbnetles Abfließen der Milch bindern kann. 
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Von Wichtigkeit für die Haltbarkeit der Milch ist ferner der Um- 
stand , daß aie auf dem Transport bis zum Verbranchsorte nicht tu 
stark erschüttert wird, welches man durch geeignet konstruierte Trans- 
portwagen and gute Kannen erreicht Nähere Angaben sind hierüber 
von W. Kirchner gemacht 1 . 

Wir beschranken uns auf die Abbildung einer Transportkanne, her- 
gestellt von Fleisch mann in Mödling bei Wien. 




Der Bügel H ist an seinen Befestigungssteil en Z und Z' mit einem 
Eicenter versehen, welcher in der Weise wirkt, daß, wenn der Bügel 
in der bei Fig. 3 angegebenen Weise heruntergedrückt ist, der Eisen- 
streif F, welcher unter die beiden Bügel G faCt, den nach unten ge- 
wölbten Deckel E fest auf die Kanne preßt und dadurch ein Schütteln, 
wie ein Ausfließen der Milch verhindert. Der Deckel E ist mit einer 
Gummieinlage versehen, und wird durch denselben beim Einsetzen alle 
überflüssige Milch herausgedrückt; die Kanne bleibt also gerade so weit 
gefüllt, daß die Milch in derselben sich nicht bewegen kann. Ea ist 
außerdem leicht möglich einen Verschluß durch eine Plombe oder ein 
Vorhängeschloß herzustellen, so daß auf dem Transport unbefugte Hände 
die Milchkanne nicht zu öffnen vermögen. Die Fleia chmann'sche 
Kanne hat sich in der Praxis vorzüglich gut bewahrt. 

Menge und Qualität der Mikh. 
Die Menge der Milch, welche eine Kuh zu erzeugen vermag, 
ist außerordentlich verschieden und von mannigfaltigen Umständen und 
Bedingungen abhangig. Wir erwähnen den Einfluß der Rasse, des In- 
dividuums, des Alters, der Laktation speriode, der Bewegung, des Futters, 
der Melkzeiten u. s. w. — Großen Schwankungen unterliegt auch die 
Qualität der Milch, welche wesentlich durch ihren größeren oder 
geringeren Gehalt an Fett zum Ausdruck kommt. Im allgemeinen 
pflegt die Qualität eine bessere zu sein, je geringer die Menge der er- 
zeugten Milch ist, indes siebt es auch Kühe, welche große Mengen ge- 
haltreicher Milch erzeugen. Nach den Angaben von W. Fleisch - 
mann* können gute Individuen bei guter Haltung und Pflege 
durchschnittlich an Milch, einschließlich der dem Kalbe gereichten, 
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Eine Kuh bezeichnet man als „sehr milchergiebig", wenn sie täglich 
10—14 Liter pro Tag liefert Solche Durcbschnittsmengen erzeugen 
indes nur „NiederungaBcbläge", wie Holländer oder Ostfriesen. Für die 
wichtigsten Bassen sei bezüglich der Qualität der Milch folgendes 




Große Verschiedenheiten in der Qualität und Quantität der er- 
zeugten Milch zeigen ferner die einzelnen Individuen derselben Rassen. 
Im allgemeinen kann man mit dem Milchertrage recht zufrieden sein, 
wenn die Kuh das 4'/i bis Mache ihres Lebendgewichtes jährlich an 
Milch erzeugt. Leider liegt bisher nur ein dürftiges Material zur Be- 
urteilung der MUchergiabigkeit und gleichseitig der Qualität der 
Milch einzelner Kühe vor. Durch ein von Zeit zu Zeit wiederholtes 
„Probemelken" ist jeder Landwirt in der Lage, die Menge der von 
den einzelnen Kühen gegebenen Milch zu ermitteln, dagegen fehlt es 
an einem einfachen, von dem Landwirt zu handhabenden Instrumente, 
welches den Fett-Gehalt mit genügender Sicherheit schnell anzu- 
geben vermag. Volkswirtschaftlich wurde es von größtem Wert sein, 
ein solches Instrument zu besitzen, um den Landwirt in die Lage zu 
versetzen fortlaufend eine Kontrolle Über die Qualität der von jedem 
einzelnen Individuum erzeugten Milch auszuüben. Der Laadwirt 
konnte dann durch Zuchtwahl darauf hinwirken, daß die Kühe bei zu- 
friedenstellender Quantität vielleicht gleichzeitig auch eine gehaltreichere 
Milch erzeugen. Die bisherigen Methoden zur Fettbestimmung sind sehr 
umständlich, und der Landwirt nicht in der Lage, sie selbst ausüben zu 
können. Namentlich ist die Kenntnis des Fettgehaltes von Wichtigkeit, 
wenn die Milch zur Buttergewinnung dient oder sie entsprechend ihrem 
Fettgehalte bezahlt wird, wie dies seitens der meisten Molkereigenossen- 
schaften geschieht. Im letzteren Falle pflegt wöchentlich, an einem 
vorher nicht bestimmten Tage von der Gesamtmenge der Milch des 
Lieferanten eine chemische Analyse ausgeführt zu werden, dessen Er- 
gebnis bis zur folgenden Untersuchung als Durchsebnittaziffer maß- 
gebend ist 

Die Kuh giebt nicht das ganze Jahr hindurch Milch, sondern durch- 
schnittlich nur 300 Tage oder 10 Monate. Dann folgt eine 6—8 Wochen 
dauernde Periode des „Trockenstehens" der Kühe, und erst nach er- 
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folgter Geburt eines jungon Kalbes beginnt die neue „Lak ta tions- 
pe rinde", während welcher die Kuh wieder Milch liefert. Bei Kühen, 
welche nicht trachtig sind, dauert die Laktationsperiodo viel länger. Die 
Menge der erzeugten Milch ist im ersten Monat nach dem Kalben, 
solange die Kühe „frischmelk" sind, am größten, sie wird dann geringer, 
bleibt darauf 2 1 /, Monat annähernd gleich und vermindert sich später 
allmählich, bis die Milch schließlich ganz versiegt 

Gleichzeitig nimmt nach Untersuchungen von B. WolfP, bei nor- 
maler und ausreichender Fütterung, der prozentiachc Gohalt an Trocken- 
substanz der Milch ziemlich regelmäßig mit fortschreitender Entfernung 
von der Zeit des Kalbens zu. 

Von Wichtigkeit ist dasvollst&ndige Ausmelken der Kühe. 
Die zuerst aus dem Euter gemolkene Milch enthält stets erheblich 
weniger Fett, dagegen eine etwas größere Menge von Käsestoff, als die 
später gemolkene. Bo ussi ngault 8 ließ eine Kuh zur gewöhnlichen 
Melkzeit melken und die Milch in 6 Portionen gesondert auffangen. 
Diese einzelnen Portionen hatten folgende Zusammensetzung: 



TioeMsiDBiucm -/ IO.I1 

f«i % 1,10 

ton«]«« fusl« Stoff« I „ . 
(„Nichit.u") / 



Der Fettgebalt nimmt steigend zu, die Menge der übrigen 
standteile (Nichtfett) ändert sich nur unerheblich. 

Auf die Qualität der Milch Übt ferner die Melkzeit ei 
wesentlichen Einfluß ans, oder der Zeitraum, welcher zwischen 



Quantität nicht so groß. Deber die Melkzeit sagt W. Fl ei ach mann » : 

„Die Erfahrung hat gezeigt, daß bei 3- oder 4-maligem Melken am 
Tilge mehr Milch ond fettreichere Milch produziert wird, ala bei nur 

2- maligem Melken. Wo ea nur eiuigermaBen angeht, besorgt man daher 
des Melken immer 3-mal am Tage. In großen Wirtschaften, hei Weide- 
gang der Tiere, oder wenn die Verarbeitung der Milch in grollen Ge- 
noaBflnachaftsmolkereien erfolgt, kann jedoch in den allermeisten Fällen 
nur 2-mal gemolken werden. 

Die Frage, ob 2- oder 3-mal täglich gemolken werden soll, 
ist im allgemeinen, und abgesehen von dem Falle, daß man es 
mit friaohmilchenden, sehr milchreiohen Kühen zu thun hat, eine reine 
Geldfrage. Man kann im allergimatigaten Falle annehmen, daß bei 

3- maligem Melken um 20 Proz. an Milch und um 26 Pro«, an Fett 
mehr produziert wird, ala bei 2-maligeni Melken. Wiegt diese Mehr- 
produktion die Mehrkosten sowie die sonstigen Xachteile nnd Un- 
beqnemlichkoiton, welche 3-maliges Melken verursacht, nioht vollständig 
auf, so wird man taglieh aar 2-mal molken. 

Liegen bei 2-nialigem Melken zwischen den beiden Melkzeiten ganz 
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gleiche Zwischenräume, und bleiben auch alle Einflüsse auf die Tiere an- 
nähernd die gleichen, so lassen sich charakteristische, allein auf die Tages- 
zeiten zurückzuführende Unterschiade zwischen Morgen- und Abendnuloh 
nicht nachweisen, weder was Quantität, noch was Qualität betrifft Sind 
dagegen die Zwischenräume zwischen den Melkzeiten ungleich, so wird 
nach dem längeren Zwischenraum!} mehr Milch, aber Milch mit etwas 
weniger Trockensubstanz, und nach dem kürzeren weniger Milch, aber 
Milch mit etwas mehr Trockensubstanz abgeschieden. 11 

Auf die Menge der erzeugten Milch hat ferner das Alter der 
KQhe einen Einfluß. In der Regel steigt die Menge der Milch bis 
zum 7. oder 8. Jahre, erreicht nun ihren Höhepunkt und ver- 
mindert sich dann schnell. Indes ist der Einfluß des Alters bei ver- 
schiedenen Rassen sehr ungleich. Kleine Landwirte pflegen die Kühe 
oft zu Arbeitsleistungen (zum Pflügen, zum Fahren von Lasten) 
zu verwenden. Hierdurch vermindert sich die Milch ergiebigkeit der Kühe, 
dagegen nicht die Qualität der Milch, solange den Kühen nicht so viel 
Arbeit zugemutet wird, daß sie krank werden. 

Die Qualität der Milch wird auch von der lieschaffenhcit des 
Futters wesentlich beeinflußt. Eine normal ernährte Kuh soll, auf 
1DO0 Pfund Lebendgewicht berechnet, laglich im Futter erhalten: un- 
gefähr 24 Pfund Trockensubstanz mit 2'/, Pfund verdaulichem 
Eiweiß, 12 Pfund verdaulichen stickstofffreien Stoffen und '/ic Pfund 
Fett Für die Qualität der zu erzeugenden Milch ist es durchaus nicht 
gleichgiltig, aus welchen Materialien diese verdaulichen Nährstoffe her- 
stammen. Die so beliebten PreßrQcks linde von Palmkernen und Kokos- 
nüssen (Abfälle der Oelindustrie) geben nach deren Fütterung der 
Milch, und namentlich der Butter, einen angenehmen, nußartigen 
Geschmack. Auch Malzkeime (Abfälle der Malzfabrikation) haben einen 
günstigen Einfluß, ' Dagegen erzeugt die Fütterung der PreßrUckstände 
von Mohnsamen eine dünne, blaue Milch. Durch Verabreichung von 
Rapskuchen, Kohlrüben und dergl. wird die Milch schlecht schmeckend. 
Giebt man den Kühen große Mengen eines sehr wasserreichen Futters, 
wie Schlempe, Rübenschnitzel, Biertreh« und dergl., so wird, insbe- 
sondere bei holländischen und ostfriesischen Kühen, die Milchabson- 
derung vermehrt, und zwar auf Kosten ihrer Qualität, indem die Milch 
dann ärmer an Trockensubstanz wird. Diese von vielen Landwirten 
absichtlich betriebene „Wässerung der Milch durchs Maul der Kuh" 
ist nicht minder verwerflich, als der direkte Zusatz von Wasser zur 
Milch. In beiden Fällen vermindert sich der Nährwert der Milch, und 
besteht ein Unterschied beider Verfahren nur darin, daß im ersten Falle 
eine Debertretung des Nahrungsmittelgegetz es nicht stattfindet. — Sehr 
unangenehme Verminderungen im Milchertrage treten bei p Iii tz Ii ehern 
Futterwechsel ein, auch wenn der Gehalt an verdaulichem Eiweiß, 
Fett und Kohlehydraten durch das neue Futter nicht wesentlich ge- 
ändert wurde. Will der Landwirt von einem Futter zum andern über- 
geben, z. B. vom Grünfutter zur Trockenfütterung , so muß dies ganz 
allmählich geschehen, indem man das bisherige Kutter von Tag zu Tag 
vermindert und eine gleiche Menge des neuen Futters dafür ein- 
schiebt. 

b) Die chemiechen Eigenschaften der Milch. 
Die Milch enthält Wasser, Fett, Käsestoff, Eiweiß, Milchzucker, 
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e Saite und sehr geringe Mengen anderer Stoffe, z. B. C 



Trockensubstanz nennt man den noch völligem Verdunsten des 
Wassers verbleibenden Rückstand, welcher alle Bestandteile der Milch, 
mit. Ausnahme des Wassers, enthalt. Der mittlere Gebalt der Milch 
an Trockensubstanz ist 12,25 Proz., and die äußersten Grenzzablen pflegen 
zwischen 10,5 und 14,2 Proz. zu liegen. An fettfreier Trocken- 
substanz Trockensubstanz minus Fett) enthalt die Milch durch- 
schnittlich 8,85 Proz., mit Schwankungen von 7,8 bis 10,2 Proz. Bei 
Kühen holländischer oder ostfrisiescher Kasse, welche große Mengen 
einer dünnen Milcb liefern, werden die angegebenen unteren Grenzzablen 
bisweilen überschritten, namentlich bei Morgen milch. — Milchserum 
nennt man die Summe aller Milchbes tandteile mit Ausnahme des Fettes. 

Das Fett der Milch besteht aus den Glycerinverbindungen teils 
flüssiger, teils fester Fettsauren, Zu den ersteren gehören: die Butter- 
saure, Capron-, Capryl-, Caprinsäure, die Oelsäure; zu letzteren die 
Myrisün-, Palmitin- und Stearin.säure. Die Zusammensetzung des 
" ' * tes ist schwankend und wesentlich von der Art der Fütterung, 
n der Jahreszeit abhängig. Bisweilen herrschen nie Glyceria- 
igen der genannten festen Fettsäuren mehr vor, dann ist 
die Butter fester als zu anderen Zeiten, zu denen die flüssige Oelsäure 
in ihrer chemischen Vereinigung mit Glycerin mehr vorwaltet. 

Durchschnittlich enthalt das Milchfett 4,5 Proz. Glycerin und 
94,5 Proz. Fettsäuren. Von letzteren bestehen ungefähr 87 Proz. ans 
dem Gemenge von Oel-, Palmitin- nnd Stearinsäure, die übrigen 7,5 
Proz. entfallen auf die anderen genannten Fettsäuren. 

Nach Untersuchungen von E. Schulze und A. Reinicke 10 ent- 
hielt das Milchfett: 

Das Fett ist nicht loslich in Wasser, leicht löslich in Aether, Chloro- 
form, Schwefelkohlenstoff etc. 

Der Käsestoff and des Albumin gehären beide zur Gruppe 
der EiweißkSrper und enthalten nach älteren Analysen von Gorup- 

Y«i K.-csi-r {Cutis) Albumin 
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Nach neueren Untersuchungen von Hamm ersten 11 ist die 
Zusammensetzung des reinen KasestoBs: 




Die Milch enthalt durchschnittlich 3,0 Proz. Käsestoff, 0,5 Proz. 
Albumin, sowie ganz geringe Meilgen anderer stickstoffhaltiger Ver- 
bindungen. 

Ueber die chemischen Beziehungen des Kisoatoffos zu anderen 
EiweiBstoffen weiß man bisher sehr wenig. Nach der Ansicht von Ham- 
m ersten kann man den Klsestoff all ein mit N okiein verbanden« Al- 
bumin betrachten, weiches außerdem mit Kalk vereinigt ist. Infolge der 
großen Veränderlichkeit der EiweiBetoffe, bei Zufügung chemischer ße- 
ageniien, iat ea auÜerordeutlieh schwierig richtige Vorstellungen Aber ihre 
Konstitution und ihre Beziehungen in anderen, gemeinschaftlich mit ihnen 
vorkommenden Verbindungen En erhalten, und müaaen die diesbezüglichen 
Ansichten der Forachor mehr oder weniger als Hypothesen betrachtet 
werden. Thatsache ist ea, daß im Kasestoff ein eigentumlicher KSrper, 
Nuklein genannt, vorkommt ' *, welcher im Albumin eioh nicht findet und 
dadurch sich auszeichnet, daß or der verdauenden Einwirkung von aalz- 
tanrer Pepsinlflsung einen grollen Widerstand entgegensetzt. Das Nnkleln 
enthält neben Stickstoff auch Phosphor. 

Auf die anderen in der Milch nachgewiesenen stick- 
stoffhaltigen Stoffe wollen wir nicht naher eingehen. Ihre Menge 
ist teils eine ganz minimale, teils ist ihre Eiistenz nicht sicher nach- 
gewiesen, indem mehrere angebliche Befunde auf Zersetzungen zurück- 
zuführen sein dürften, die bei der Einwirkung chemischer Keagenzien 
auf Albumin und Kasein entstanden. 

Wir erwähnen nur noch, daß der Käseskiff durch den Einfluß ver- 
dünnter Sauren leicht ausgeschieden wird. Wir kommen im folgenden 
Abschnitt, bei Besprechung der „Labwirkung" auf diese wichtige Eigen- 
schaft zurück. 

Der Milchzucker stellt ein bereits seit dem Jahre 1619 be- 
kanntes Kohlehydrat dar, welches nur in der Milch vorkommt und die 
chemische Formel C lt H ft 0,,+H,0 bat. Der Milchzucker bildet im 
kristallisierten Zustande eine harte Masse, löslich in 6 Teilen kalten 
Wiesers, unlöslich in wasserfreiem Alkohol und in Aether. Bewahrt 
man den Milchzucker im trockenen Zustande auf, so ist er unbegrenzt 
lange haltbar. Dagegen wird der in der Milch vorhandene Milchzucker 
oder eine Losung von Milchzucker in Wasser sehr schnei! unter Bildung 
von Milchsäure zersetzt, wenn man denselben nicht steril aufbewahrt. 

Der Gehalt der Kubmilch an Milchracker betragt durchschnittlich 
if> Proz. 

Die technische Gewinnung des Milchzuckers beruht 
darauf, daü man aus der Milch durch Centrifugan zunächst das Fett 
möglichst vollständig abscheidet, dann durch geeignete Zusätze den Kase- 
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Stoff Mit, du Albumin durch Erwärmen ausscheidet and die darauf 
filtriert!! Flüssigkeit durch Eindampfen konzentriert. Durch TJmkry- 
atallisieren wird der Milchzucker gereinigt, wobei man fremde Bostsud- 
teüa durch Baigabe sehr geringer Mengen von schwofel saurar Thonerde 
und Kreide zu eotfanion sucht und schlioälich die Lösung durch Tier- 
kohle entfirht. Vorzugsweise verwendet man den Milchzucker für Arznei- 
mittel. Derselbe zeichnet «ich dureh leichte Verdaulichkeit vor anderen 
Zuckerarten vorteilhaft ans. 



Zu denjenigen normalen Bestandteilen der Kuhmilch, welche wir 
nicht unerwähnt lasseu dllrfen, gehurt ferner die Citronen aiure 
Sie wurde zuerst von F. Soxhlet und TL Henkel in der Kuhmüch 
bestimmt nachgewiesen 1 *■ Ihre Menge schwankt von 0,9 bis 1,1 g pro 
Liter. Die in kondensierter Milch sich findenden harten Ausscheidungen 

ne überhaupt 
ung kii Bich 

is Knochengerüstes und zur Erzeugung der mine- 
ralischen Bestandteile der Verdauungxsäfte. Wir finden demgemäß vor- 
zugsweise unter den Aschenbestandteilen der Milch Alkahphosphate, 
Kalksalze nnd Alkali Chloride. Die Menge der Aschenbestandteile päegl 
innerhalb sehr enger Grenzen zu schwanken, nämlich von 0,70 bis 
0,75 Proz., und sind die in Lehrbüchern angegebenen Schwankungen 
von 0,4 bis 0,'J Proz. außerordentlich selten. Xnch Fleischmann 1 * 
kann die mittlere Zusammensetzung der Milch asche angegeben werden zu: 



Ata, Chlor «cl»p rechen d 3.» 



Die chemische Zusammensetzung der Milchasche ist indes nicht 
konstant Von anderen Chemikern sind bisweilen auch schwefelsaure 
Salze darin nachgewiesen, sowie in ganz geringen Mei 
Fluorcalcium und dergl. 



7,5 Proz. Kohlensäure, 0,1 Proz. Sauerstoff, 0,76 Pro;. Stickstoff, 



Die Milch ist bekanntlich c 

weißer, bezw. von bläulich-weißer oder gelblich-w .. .. 

einen eigentümlichen, heim Erwärmen stärker hervortretenden Geruch 
und einen angenehmen schwach süßen Geschmack. 
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ÜndurchsiehUgkeit. 



Die Undurchsichtigkeit der Milch wird vorzugsweise durch 
das Vorhandensein sehr zahlreicher, kleiner Fettkügelchon bedingt. 

Nach Untersuchungen Ton Fleischmann 16 haben die Kett- 
kugelchen einen mittleren Durchmesser von 0,0042 mm, jedoch sind 
die einzelnen KUgelchen sehr verschieden groß, und bewegen die Schwan- 
kungen sich von 0,0016 
bis 0,0100 mm. Das Ge- 



kugelchen von einer aus- F , g . ». M | k „rt op lKh. Aoilcht .b« Tropf.» WM. 
serst leinen Hülle, aus v«grärnnmg i : evo. 

unlöslichem Käsesloff be- 
stehend, umgeben seien. 

Verschiedene Thatsachen sprechen entschieden gegen diese Annahme. 
Das Fett verbleibt in äußerst fein verteiltem Zustande nur in- 
folge der Anwesenheit von Alkali -AJbuminat. Eine andere Ursache 
der Undurchsichtigkeit der Milch ist in der Existenz der in 
der Milch vorhandenen Kaseln-Kalkverbindung zu suchen. Entzieht man 
der Milch durch gut wirkende Centrifugen das Fett bis auf 0,1 Proz., 
so erscheint die Flüssigkeit dennoch undurchsichtig infolge der milch- 
weißen Farbe der gelösten Kasein- Kalkverbin du Dg. Man wird durch 
Schütteln von Wasser mit Zugabe von 0,1 Proz. Fett im emulgierten 
Zustande niemals eine Flüssigkeit erzielen können , welche hinsichtlich 
ihrer Undurchsichtigkeit mit einer gut centrifugierten Milch verglichen 
werden könnte. 



Das mittlere spezifische Gewicht der Milch ist 1,031 bei 
15° C, die häufiger beobachteten Schwankungen gehen von 1,029 bis 
1,034, selten werden die Zahlen 1,028 und 1,035 erreicht. Diese 
Schwankungen sind wesentlich bedingt durch das jeweilige Verhältnis 
des in der Milch enthaltenen Fettes zu den fettfreieu organischen 
Stoffen. 



wicht eines der größten 
Kügelchen, von 0,0100 
mm Durchmesser, betragt 
etwa 0,000 000484 mg, und 
in 1 kg Milch müßten, 
wenn nur diese eine Di- 
mension vertreten wäre, 





enthalten sein. Thatsäch- 
lich ist ihre Zahl viel 
größer, weil der m i 1 1 1 o r e 
Durchmesser der Fett- 
kügelchen kleiner ist, als 
die unserer Berechnung 
zu Grunde gelegte Größe. 



Früher nahm man an, 
daß die einzelnen Fett- 



Spesifisehes Gewicht. 
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Das spezifische Gewicht des Milchfettes ist Dach Untersuchungen 
von Fleischmann" — 0,93, während das spezifische Gewicht der 
fettfreien Trockensubstanz (bei 15" Q ziemlich genau ni 1,60 ermittelt 

dieser uroßen Differenz der BDCzifiscben Gewichte eeht her- 
ä Milch 

Verschiedene andere Umstände beeinflussen ebenfalls das spezifische 
Gewicht der Milch. Es ist selbstverständlich , daß mit abnehmender 
Temperatur das spezifische Gewicht hoher, bei zunehmender geringer 
wird, und zwar beträgt dieser Unterschied für je 5 ° C ungefähr 0001. 
Wenig beachtet wird der Einfluß der Milchgase auf das spezifische 
Gewicht der Milch, auf welchen Recknagel hingewiesen hat 1 '. 
Durch das Entweichen der Milchgase, beim Aufbewahren der Milch, 
' ' i das spezifische Gewicht, und kommt ei ' ' 



steigt dt 
Milch, d 



1,030 hatte, nach Verlauf von 2— 8 Stunden, i 
messen, das Gewicht 1,031 zeigt 

Viskosität und Siedepunkt. 
Bei gewöhnlicher Temperatur (15—20" C) ist die Milch dünn- 
flüssig, unter 10° C wird sie schleimig. Sozhlet suchte die Zäh- 
flüssigkeit der Milch mit Hilfe des Viskosimeters festzustellen" " 



,o * 33 " Id'I " 

■v is 4I7 .'. 9*9 

» 37S » 794 

»S 39* >. *93 ,. 

30 361 „ 611 

Hiernach ist die Milch erheblich zähflüssiger als Wasser. 

□ Brachteil 



einen geringen 
1 niedriger als 



Die Reaktion der Milch ist weder sauer, noch alkalisch, son- 
dern amphoter, d. h. sie zeigt gegen sehr empfindliche Reagenzien 
eine saure, und zugleich eine alkalische Reaktion, insbesondere beim 
Kochen 19 . Die Ursache hierfür ist darauf zurückzuführen, daß die 
Milch sowohl sogenanntes neutrales (alkalisch reagierendes), wie auch 
saures Alkaliphosphat nebeneinander enthält. Neutral kann die 
Milch nicht sein, weil es keine wirklich neutral reagierenden Alkali- 
phosphate giebt, sie kann ferner, im frischen Zustande und von ge- 
sunden Kühen erzeugt, nicht nur sauer, und auch nicht nur alkalisch 
sein, weil — wie schon oben bemerkt — beide Arten von Alkali- 
phosphaten stets gleichzeitig in der Milch vorhanden sind. 
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Kocht man die Milch, so pflegt sie stärker alkalisch zu reagieren, 
sie vorher, weil beim Kochen freie Kohlensäure entweicht. 



Physikalische Eigenschaften der MilcMes tandteile. 

Wir kommen jetzt zu den physikalischen Eigenschaften der ein- 
übten Beatandteile der Milch. 

Der Schmelzpunkt des Fettes ist wesentlich davon abhangig, 
ob das Milchfett einen höheren oder niedrigeren Gebalt an Olein bat. 
Stearin schmilzt bei 55,0°, Palmitin bei 6^,8°, während dag Olefn 
bei gewöhnlicher Lufttemperatur flüssig bleibt. Der mittlere Schmelz- 
punkt des Milchfettes liegt bei 33 °. Die bisher beobachteten größten 
Schwankungen sind 29—41 " C. Der Erstarrungspunkt des Milcbfettes 
liegt wesentlich niedriger als der Schmelzpunkt. Bei 19—24* {durch- 
schnittlich bei ungefähr 23°) wird geschmolzenes Milchfett wieder fest. 

Der Käsestoff ist in der Milch nicht in gelöstem, sondern in 
stark gequollenem Zustande vorhanden. Der Beweis hierfür läßt 
nach den Untersuchungen von J. Lehmann sich leicht erbringen 10 , 
wenn man Milch durch sehr dichte poröse Thonplatten filtriert. In das 
Filtrat gehen über: Albumin, Milchzucker, die Aschenbestandteile. Auf 
den Thonplatten bleiben zurück: Käsestoff und Fett 

Das Fett ist nicht filtrierbar, weil die Fettktigelchen durch die 
anferst feinen Poren der Thonplatten nicht hindurchdringen, und der 
Ktestoff deshalb nicht, weil dieser nicht in wirklich gelöstem Zu- 
stande — wie solches z. B. bei Albumin der Fall ist — b der Milch 
sich vorfindet. 

Der Käsestoff wird durch Alkalien gelost, durch verdünnte Säuren 
oder durch Lab gefällt. Wir werden in dem Abschnitt „Käse" uns mit 
der Labwirkung näher beschäftigen. — Die Haut, welche beim Kochen 
der Milch sich bildet, besteht aus Käsestoff, welche einen Teil des 
Fettes mechanisch einschließt. Im trockenen Zustande bildet der Käse- 
stoff eine weiße, krümlige Masse. 

Der Milchzucker hat einen schwach süßen Geschmack. Die 
Auflösung des Milchzuckers in Wasser dreht die Polarisationsebene 
nach rechts, indes zeigt der Milchzucker nach den Untersuchungen von 
Schmoeger Birotation, er besitzt also keine konstante Recbtsdrebung' 1 , 
Es ist hierbei durchaus nicht gleichgiltig, ob man den Milchzucker in 
kirlera Wasser löst oder die Lösung einige Zeit im Dampfbade erhitzt. 
Der Milchzncker scheint durch den Einfluß verschiedener Temperaturen 
in verschiedene Modifikationen Übergeführt zn werden. Der Milch- 
laeker kann durch gewisse Hefearten, z. B. durch Saccbaromyces 
Tyrocola und S. Kcfyr direkt vergären"", während gewöhnliche Hefe 
erst nach vorheriger Invertierung wirkt, nachdem man durch Einwirkung 
terdQnnter Sftnren den Milchzucker in eine vergärbare Zuckerart 
um gewandelt hat. 

d) Die Aufrahmung. 
Von außerordentlicher Wichtigkeit für die Verarbeitung der 
Milch sind die verschiedenen Verfahren, welche man zur Zeit anwendet, 
am das Fett aus der Milch möglichst vollständig abzuscheiden. Die 
Trennung des fettreichen Rahmes oder der Sahne von der fettarmen FIQs- 



_ 16* ALBERT STUTZ EH, 

sigkeit und die Ansammlung des Rahma an der Oberflache der Milch wird 
durch das verschiedene spezifische Gewicht veranlaßt. Diese Trennung 
geschieht bei zähflüssiger Beschaffenheit der Milch schneller, weil dann 
den Milchkflgclchen, in ihrer Bewegung nach obeo, ein gröberer Wider- 
stand entgegengesetzt wird, als in dünnflüssiger Milch. Seite 162 
wurde gesagt, daß die Milch bei niedriger Temperatur sehr zäh- 
flüssig ist. Es ergiebt sich hieraus der verschiedene Einfluß der 
Wirme und Kälte auf die Aufrahmung. Indes ist die Zähflüssigkeit 
der Milch hei niedriger Temperatur nicht immer vorhanden. Ganz 
frisch gemolkene und sofort abgekühlte Milch erscheint nicht so zäh- 
flüssig, wie altere Milcb, weil der Käsestoff erst allmählich aufquillt. 
Auch behalten die Fettkügelchcn bei der schnellen Abkühlung ganz 
frischer Milch wegen ihrer Kugelgestalt eine höhere Temperatur länger 
bei, als die fettfruie Flüssigkeit, welche diese Milchkügelchen umgiek. 
Die Differenz zwischen dem spezifischen Gewichte dos Fettes und der 
fettfreien Flüssigkeit ist unter solchen Umständen eine beträchtlichere. 
Alle diese Beobachtungen sind mit Erfolg für die praktische Aufrahmung 
der Milch verwertet worden. 

Es würde uns zu weit führen, wenn wir die sehr verschiedenen 
Aufrahmverfahren naher mitteilen wollten. Daher beschränken wir uns 
darauf, aus jeder Entwickeln ngsperiode der Milchwirtschaft nur ein 
einziges, gewissermaßen typisches Aufrabm verfahren kurz anzugeben. 

nnd war besonders die ho la tein ine h e Aofrahimiug weit verbreitet. 
Die Milch wurde in flaohe Gefäße ans Holz, Steingut oder Bloch 
(Milchaatten) von ungefähr 12 cm Hoho und 40 — 60 cm Durchmesser 
eingegossen und blieb darin ungefähr 3S Stunden lang ruhig stehen, 
bevor man den Rahm mittels eines Rahmlöffels abschöpfte. Am zweck- 
mäßigsten hat der Aufbewahrungsraum der Milch eine Temperatur von 
10 — 15 ° C. Im Sommer war eine vorherige Abkühlung der Miloh 
unbedingt erforderlich. Diu Ausbeute an Butter betrug durchschnittlich 
76 Prot dar Gesamtmenge des Fettes, '/» des Fettes verblieb in der 
„Magermilch". 

Ein ganz wemmtlicher Fortschritt wurde durch die vor ungcfa.hr 
30 Jahren von dem schwedischen Gutsbesitzer Smrtt zuerst be- 
schriebene nn d nach ihm ,8 war tz' s eh o s Vorfahren" genannte 
Methode erzielt. Mau goß die kuhwarme Milch in hohe und ziemlich 
schmale BleohgefBJe von 30 — 40 Liter Rauminhalt und stellte diese in 
Behälter, durch welche entweder kaltes Wasser beständig hindnroh- 
floß, oder man gab bei Hangel an fließendem kalten Wasser so viel Eis 
zum Kühlwasser hinzu, daß die Temperatur des letzteren stets unter 
10° blieb. Bie Bahmausbeut© ist nach dem 8 wartz'schon Verfahren 
eine größere. Dieso Thntsnche erklärt sich aus dem vorhin erwähnten 
Umstände, daß der Käsestoff dar kuhwarmen Milch noch nicht stark ge- 
quollen ist ond die Temperaturunterschiede zwischen der Müoh und dem 
Kühlwasser große sind Infolgedessen worden die Milch kügelchon be- 
ffchigt, schnell nach oben zo steigen. 

Eine noch größere Umwälzung auf dem Gebiete der Milchwirtschaft 
datiert von der Benutzung der Centrif ugalkraft zur Son- 
derung des Rahmes ven der Magermilch. Große Verdienste auf diesem 
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Gebiete bat Bich insbesondere der Ingenieur Wilh. La fei dt iuSchoningen 
erworben, sowie in neuerer Zeit das Bergedorfer Eisenwerk, indem 
letzteres durch die Einführung des sogenannten Alpha-Separators 
auch dem Kleinbetrieb die Möglichkeit 
gab, ohne grobe Kosten die Milch durch 
Handbetrieb centrifugieren zu können 
(Kg. 6). 

Aus kuhwarmer Milch wird durch 
CenUifugalkraft die spezifisch schwerere 
Magermilch von dem spezifisch leichteren 
Rahm so vollständig getrennt, daß die Fett- 
ausbeute 91— 'Jb Proz. der Gesamtmenge 
betrügt. Die Vorteile, welche hierdurch 
gegenüber den filteren Verfahren erzielt 
werden, sind außerordentlich groß. Durch 
den kontinuierlichen Betrieb der Centrifuge 
können grüße Mengen von Milch in 
kürzester Zeit entrahmt werden, die Aus- 
beute an Rahm, bezw. Fett, ist eine 
wesentlich größere, die Magermilch bleibt 
vollständig stlß und kann zweckmäßig 
verwertet werden, es findet eine Krspnrnis 
an Raum und Arbeitslohn gegenüber den 
alteren, umständlichen Verfahren statt, 
uad die Qualität der „Süßrahmbutter" 
ist eine bessere. Naturgemäß führen diese 
Neuerungen dazu, die Verarbeitung der 
Milch fabrikmäßig auf genossen- 
schaftlichem Wege zu betreiben. 
Hierin kann auch in hygienischer Hin- 
sicht ein großer Fortschritt erblickt werden, 

den Scnlafriomen "der '"Bauern" befindliche! 
hellen, reinlichen Räumen einer „Genossen; 
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lt Ki-iüiwurk zu Berge- 
c für Kraftbetrieb, und 
rators. Dem wiederholt 
er nid in ich Ruche von Kirchner 1 entnehmen wir darüber folgendes: 
„Die durch das Rohr ( auf den Hoden der Trommel geleituti; Milch 
tritt aus dem hier befindlirlieri Inn- in' rf^i rn i iviiT] Gefäße in der Höhe von 
A aus und wird nun durch ilie im Innern der Trommel eingesetzten, 
konisch geformten Rlechteller in eine größere Zahl dünner Sdiirliten 
geteilt- Die Milch ist gezwungen , auf ihrem Wege von dem unteren 
Teile der Trommel nach oben, wo li.ihui und Müiannildi abfließen, die 
Zwischenräume zwischen den Bleehtellern im beständigen Strome von 
innen nach außen, dann von außen nach innen und snfort zu durch- 
fließen, infolgedessen eine schnelle Entrahmung stattfindet." — Der 
Zufluß der Milch ist, wie schon bemerkt, bei allen diesen Centrifugnl- 
apparaten ein liesuiMiijjur, dh- Mild) wird, ibidurcb daß die inneren Teile 
des Apparates ungefähr 5600 Umdrehungen in der Minute machen , in 
Magermilch und Rahm zerlegt. Die erstere fließt durch das Rohr B, 
der spezifisch leichtere Rahm durch C in untergestellte Gefäße be- 
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ständig ab. Die Leistungsfähigkeit der MQohsepara toten ist sehr 
verschieden; es giebt Apparate, welche die Verarbeitung von dot 126 
Liier Milch in der Stunde gestatten, wahrend auch sehr grolle Centri- 
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fugen schaut werden mit einer Leistungsfähigkeit von stündlich loO) 
Liter Milch. 



e) Veränderungen der Milch beim Aufbewahren. 

Hei krankhafte]! Zustanden der Kühe wird bisweilen eine Mildi 
erzeugt, welche keine normale B es che Ifen h ei t hat. Namentlich isl dies 
der Fall bei Verdauungsstörungen der Kühe und bei Verabreichung 
eines Schluchten Kutters. Die Kilbe .neben dann eine il ii n n e M i ] c Ii. 
vom spei. Gewicht 1,027 — 1,028, oder die Milch ist schon heim Aus- 
tritt aus dem Euter schwach sauer. — Auf diese, lediglich durch 
Krankheiten der Kühe verursachten abnormen Erschein im gen wollen 

wir nicht näher eingehen. da es seüish erstämllieli ist, ilaß die Milch 
kranker Kühe nicht in den Konsum kommen darf. Uns 
interessieren dagegen diejenigen Verandei-ungen , die eint ursprünglich 
gnte Milch beim Aufbewahren erleidet. 

Früher war man geneigt, die Veränderung der Milch beim Auf- 
bewahren gewissen, von außen hinzu tretenden chemischen und nament- 
lich physikalischen Einflüssen zuzuschreiben , und man spricht auch 
heut« noch davon, daß in heißen Sommer tagen die „Gewitterluft" 
die Milch sauer mache. Es ist erwiesen, dali die Elektrizität der 
Luft gar keine Einwirkung auf das Sauerwerden hat. Die häufig bei 
„Gewitterluft" beobachtete Zersetzung muß vielmehr lediglich darauf zu- 
rückgeführt werden, daß dann die Lufttemperatur eine höhere zu sein 
,- 
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pflegt nnd gewisse, in der Milch vorhandene oder von außen hinzu- 
tretende Bakterien arten günstigere Bedingungen zur Verbreitung finden. 

Bakterien sind es, welche fast ausschließlich unwillkommene 
Veränderungen beim Aufbewahren der Milch veranlassen. Wir werden 
uns mit diesen kleinen Lebewesen etwas naher beschäftigen messen. 




Kalk Verbindung in 



gequollenem Zustande enthalten. Ein Teil der entstehend eil Milchsäure 
verbindet sich mit dem Kalk und scheidet gleichzeitig den K&seatofT 
in sehr fein verteiltem Zustande aus. Es genügt das Vorhandensein von 
1 Proz. Milchsäure, um das „Dick werden" der Milch zu bewirken. 

Der Bacillus acidi lactici ist nicht die einzige, sondern Dur die 
wichtigste Bakterieuart , welche deu Milchzucker in Milchsäure ver- 
wandelt. Mau kennt außerdem eine Keihe anderer Bakterien, welche 
eine gleiche W irkung ausüben. Meist sind es Kugel bakterien (Strepto- 
kokken). Auch hat Lflbbert 1 " ähnliche Beobachtungen bei einer 
Ijathogöfien Art, dum Stii|>hyh>c(«:cus iiyogencs aureus gemacht. 

Blaue Miich. 

Das Blauwerdeii der Milch kommt häufig vor und macht sieb 
dadurch kenntlich, dali bei warmer Sommertemperatur oft schon 
midi : ü Stunden. , bei kalter Witterung erst, nach 1, 2 oder 3 
Tagen auf der Oberib'Lcbe der Milch lihiuri Hecke sich liibicii , welche 
t.or i-licü auf .Kr Knu'rt' • •! - nJ»- K- d, ictiiukW »ich •.-.-riv-duai , dj 
die Verbreitung iiufiiiirt, Sebald die Iii ich durch Saurebildung geronnen 
ist. Die blaue Farbe wird durch eine Bakterien art , den Bacillus 
Cjanogenus. l]crvni-gebt-achl.. welcher durch cigenlüuiliche Zersei.z- 
u Ilgen aus dem Käscsto!!' ftnihtiblau iTnidienyl-hVamlin) zu tiildi'ii vermag. 
Der Milchsäure -Bacillus spiel, indirekt hierbei eine Holle, indem die Er- 
zeugung von Aniliiiblau erst dann begiant, wem: Milchsäure in der 
Milch vtirhande» ist. Der Bacillus eyanogenus vermag allein keine 
Säure zu erzeugen , er ist im Gegenteil ein alkah'bildender Spaltpilz, 
der bei Abwesenheit des Bac. acidi lactici eine schiefergraue und nicht 
eine blaue Farbe hervorbringt. Das Optimum der Entwickeln ng des 
Jlac. eyaiioiieims liegt zwischen lf> — 1H " (!. Durch ]"-ii:wä rkuo uitior 
Temperatur von 80 0 wird der Bacillus schon innerhalb 1 Minute ge- 
tötet, bei 76° innerhalb 5 Minuten, bei 55° nach 10 Minuten. Grolle 
Widerstandskraft zeig! derselbe gegen manche chemische Slütle. II u e ]j]> e 
hat hierüber sehr ausführliche llcobarhlungen gemacht ■ Die Bak- 
terien starben in 3-proz. Sridaltisung in 3 Stunden ab, in 10-proz. in 
5 Minuten, in Salicylsiinrelbsung (1 : 300) in 30 Minuten und in 5-proz. 
Natronlauge in 45 Secunden. In 4-jtriiü. Bursäureliisung waren die 
Bakterien noch nach 5 Tagen eutwickelungsfähig. Auch das Verhalten 
der blauet Mil • i i . r t iB und Kühl eil saun- 

wurde von ihm studiert. Hur Sauerstoll is! für das Zustandekommen 
der Blaufärbung der Milch unbedingt erforderlich. Wassurstutf und 
Kohlensaure wirken entwickclungsheaimend. 

Das vorstehend erwähnte Verhalten des Bat. cyaiingetiuä gegen ver- 
schiedene Chemikalien liiüt es orklärlich erscheinen, dali die übliche 
lieinigung der Milcbgefälie mit Sodalüsung wenig Krfulg bat, indem trotz- 
dem nach einiger Zeit das llluuwerdcn der Milch wieder einzutreten pöegt. 
In früherer Zeit hat die Beseitigung des Bac. cyatiugenus grolle Sehwiei ig- 
keiten gemacht, bevor man die Ursache des liluuwcrdens erkannte. Als 
bestes Vertilgungsm ittel hat die schweflige Säure sich bewährt. 

In dem Baume, in welchem das Entstehen der blauen Farbe auf 
der Milch beobuehlet wurde, lallt man Schwefel verbrennen, unter gleich- 
zeitiger SelilielniiiK der Tinnen und l'euster widireinl 4- h Stunden. 
Auch empfiehlt es sich, die Milehgefite, Waatle , FuIibWen, Decken 
ii. s. w. mit il!)|!]o'ltscbwetligsaurein Kalk zu best reichen , welcher al- 
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Flüssigkeit top chemischen Fabriken zum Preise von ungefähr 3 M. 
pro 50 kg geliefert wird. — Nach der Schwefelung sind alle Gefalle 
selbstverständlich mit Wasser gut zu reinigen. 

Rote Milch. 

Das Kotwerden der Milch ist eine seltener auftretende Er- 
scheinung. Bisweilen kann die rote Farbe aus Blut herstammen, wenn 
Blutgefäße im Innern des Euters verletzt wurden, es sind indes auch 
Mikroorganismen ah und zu an der Entstehung einer roten Farbe be- 
teiligt. Vorzugsweise veranlaßt das von Hueppe und Grotenfelt 
genauer beschriebene Bacteriunt 1 actis erythrogenes die Farbstoffbildung. 
Die Entwicklung dieser Bakterien ist an die Bedingung geknüpft, daß 
die Milch nicht sauer reagiert und im Dunkeln aufbewahrt wird. Das 
Bacterium lactis erythrogenes gehört, ebenso wie der Bacillns der blauen 
Milch, zu den Alkalibildnern, im Gegensatz zu dem säureerzeugenden 
Bac. acidt lactici. 

Außerdem können Sarcina rosea und Protococcus prodigiosus die 
Milch bisweilen rot färben 11 . 

Schleimige und faäenssiehende Milch. 

Verschiedene Mikroorganismen geben der Milch eine dick - 
schleimige Beschaffenheit, soilaß dieselbe zu langen Fäden 
sich aasziehen läßt. Schmidt-Mülheim wies in solcher Milch 
einen Mlcrococcoa nach 9 * , durch dessen Thätigkeit der Milchzucker 
der schleimigen Gärung unterliegt, und zwar kann diese Eigen- 
schaft der fadenziehenden Milch sehr leicht auf gesunde, nurmale Milch 
abertragen werden. Das Optimum der schleimigen Gärung liegt 
zwischen 30 und 40°, durch Frostkalte wird der Mikroorganismus nicht 
getötet, wohl aber durch Hitze von 60". 

Nach Ansicht von Hueppe vermag auch der gewöhnliche Kar- 
tolfelbacillus schleimige Gärung der Milch zn veranlassen, Adametz 
und Weigmann 5 ' beschrieben andere Mikroorganismen als Urbeber 
der fadenziehenden Eigenschaft. Der Bacillus 1 actis viscosus wurde 
von Adametz im Wasser des Liesing- und Petersbaches bei Wien 
aufgefunden. Er erzeugte eine starke Zähflüssigkeit der Milch, ohne 
den Käsestorf zu fällen, die Fettkiigelchen verschwinden, und das Fett 
geht aus dem Zustande der Emulsion in den der Losung aber. Infiziert 
man eine große Menge frischer Milch mit geringen Mengen des Bacillus 
lactis viscosus und läßt die Milch bei 14—16° C. 24 Stunden lang 
ruhig stehen, so hat nach dieser Zeit der Babm stark fadenziehende 
Eigenschaften, während die darunter befindliche Milch noch fast normal 
beschaffen ist In der Praxis hat man gleiche Erfahrungen gemacht, 
indem beim Abrahmen dm Milch häutig nur der Kahm faiienzUiliend 
war und sich schwer verbuttern ließ. Adametz glaubt diese Ursache 
auf das große Sauers toffbedurfnis des Bacillus zurückführen zu sollen. 
Der Mikroorganismus kann durch Abwaschen der Milchgefäße oder des 
Euters der Kühe mit einem solchen Wasser, welches diesen Organismus 
zufällig enthält, leicht in die Milch gelangen. 

In Schweden, Norwegen und Holland macht man die Milch, behufs 
Herstellung von Kä3e, absichtlich faden ziehend (in Holland lange „Wei" 
genannt), und Weigmann fand als Ursache des Fadenziehens einen 
Diplococcus, welcher mit den Mikroorganismen der anderen Forscher 



nicht übereinzustimmen scheint. Die fadenz ich ende Eigenschaft wird, 
also durch verschiedene Bakterien hervorgerufen, und dürfte das 
beste Bekämpfung« mitte) darin bestehen, daß man die Milchgefaße und 
Milchräame mit doppelt«: hwefligeaureni Kalk desinfiziert 

Bittere Milch, 

Die Ursachen des Bi tterwerden s der Milch sind bis- 
weilen auf Futtermittel zurückzuführen, z. B. auf uuentbitterte Lupinen, 
häufig jedoch auch auf das Vorhandensein von llakterien, welche tun 
Euter der Kühe sich angesiedelt hüben. Namentlich haben Eiterkokken 
{Staphylococcus pyogenes uurcus und andere) diese Eigenschaft, welche 
durch genügende Reinigung und Desinfektion des Euters sich beseitigen 
lassen. 

Auf die sonstigen sogenannten „Milchfehler" können wir nicht Daher 
eingeben. Aus vorstehenden Mitteilungen dürfte ersichtlich sein, daß 
die peinlichste Sauberkeit hei der Gewinnung und dem Transport der 
Milch herrschen muß, um den berechtigten Anforderungen der Hygiene 
gerecht zu werden. 

Eine Besprechung der Uebertrag ung von Krankheiten 
durch die Milch, wie Scharlach, Typhus, Cholera u. s. w., 
gehört in das Gebiet der Epidemiologie (Hand IX dieses Handbuches). 
Die Milch bietet einen außerordentlich günstigen Nährboden fdr die 
Entwickclung und Vermehrung der Bakterien im allgemeinen dar. 
Nach Untersttcbungen von E. von Freuden reich* 8 waren in frischer 
Milch, gleich nach dem Einliefern der Milch ins Laboratorium, in 
1 cem 9300 Mikroorganismen: 
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f) Die Konservierung der Milch. 
Die richtige Konservierung der Milch ist von der allerhöchsten Be- 
deutung. Wir haben soeben gehört, wie außerordentlich leicht dieselbe 
den zersetzenden Einflüssen der Mikroorganismen zugänglich ist. 

Früher schenkte man der Konservierung der Milch eine viel zu ge- 
ringe Beachtung, und wesentliche Fortschritte auf diesem Gebiete da- 
tieren erst aus jüngerer Zeit, seitdem mau den bakteriologischen Studien 
allgemeine Aufmerksamkeit zuwendet 

Die beliebtesten Konservierungsmittel waren früherdoppelt- 
kohlensaures Natron uud Borax. Beide dienten dazu, die sich bil- 
dende Milchsäure zu neutralisieren und dasGerinnen des Käsestofis zu ver- 
hüten. Dagegen vermochten diese Zusätze eine Verminderung der Bakterien 
nicht zu bewirken, solidem im Gegenteil ihre Vermehrung zu begünstigen. 
Die Bakterien sind gegen Säuren sehr empfindlich, und wir hahen vor- 
" 1, daß sogar der Bac acidi lactici, bei Er- 
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Milch etwa vorhandenen Keime patbogener Bakterien in erhöhtem 
MaBe durch Beigabe von Natron oder liorax begünstigt, weil solche 
am besten in einer schwach alkalischen Nahrfiflssigkeit wachsen. 

Später sind Salicylsäuro, Borsäure, Fluorsalze, Schlemm kreide zur 
Konservierung der Milch in Vorschlag gebracht worden, diese haben indes — 
mit Ausnahme der letzteren — wohl niemals in größerem Maße prak- 
tische Anwendung gefunden. Alle diese Zusätze von Chemi- 
kalien müssen aus gesundheitlichen Itücksichten un- 
bedingt verworfen werden, und es ist allein zulässig, die Milch 
durch Hitze (durch Steril isicrenj haltbar zu machen. 



o) Konservierung durch Sterilisation. 

Theoretisch betrachtet, besteht die Aufgabe des Sterilisierens in 
der Abtätung aller Keime von Mikroorganismen. Dieses Ziel laßt sich 
nur dann erreichen, wenn das Melken der Kühe mit größter Sauberkeit 
geschah und die Milch ganz frisch zum Sterilisieren benutzt wurde. 
Ist die Milch durch Staub vom Futter, durch Kuhexkremente u. dergl. 
verunreinigt, so siedelt sich häufig der Ileubacillus (Rae. subtilis) in 
der Milch an, dessen Dauereporen erst durch Erhitzen auf eine wesent- 
lich über dem Siedepunkt der Milch liegende Temperatur sich töten 
lassen. Es ist unzweckmäßig, eine so hohe Temperatur anzuwenden, 
weil hierbei eine teilweise Zersetzung des Albumins, Kaseins und 
vielleicht auch des Milchzuckers stattfindet, unter gleiche eiliger Ver- 
minderung der Verdaulichkeit dieser Nährstoffe. Auch wird der 
Kmulsinnszu stand der FettkUgelchen durch Hitze zum Teil aufgehoben. 
Man begnügt sich daber mit einer Wärme von 100 bis höchstens 102° C. 
und erzielt hierdurch die Abtötmig aller pathogenen, sowie solcher 
Bakterien, welche eine Säuerung der Milch bewirken können. 

Das Sterilisieren geschieht entweder im Hause der Konsumenten, 
oder fabrikmäßig in besonderen Anstalten. 

Für den Hausgehrauch hat bisher der Soxb 1 e t 'sehe Apparat 
die weitgehendste Verbreitung gefunden. 

Die Brauchbarkeit des Sterilisierapparates ist ab- 
hängig von der Art des Flaschen ve [Schlusses. Denn die Milch 
maß nach dem Erhitzen (bis zu ihrem Genüsse) vor dem erneuten 
Zutritt von Mikroorganismen geschützt werden. Dies geschieht nur 
dann, wenn der Verschluß thataachlich luftdicht ist 

Die Milchflaschen von Soshlet" haben einen trichterförmig er- 
weiterten Hals, dessen oberer Band abgeschliffen ist. Auf die Platten- 
mtndnng wird ein Gnmmischeibcben von ungefähr i mm Dicke und 
von einem Durch niesaur gleich der Weite der Flaschenmflndnng ga- 
se Ut, und über dieses Scheibchen ein kurzes Rohretück von verrinnt™ 
Eisenblech, das sogen. „Schutzrohr", gestülpt, welches am oberen Rande 
Zacken hat. Das Bohr verhindert, daß da* Schoibchen sich verschiebt. 
Beim Kochen der Miloh tritt die Luft ans der Flasche heraus, indem 
das Gummis cheibchon etwas gehoben wird, während beim Erkalten, durch 
die im Innern der Flasche entstehende Luftvordiinnurig , dieses in den 
Fluchenhals teilweise hineingesogen wird, hierdurch gleiohieitig einen 
tarjdiohten Verschluß herstellend. Bodann kann das Snhutarohr abge- 
nommen werden. Frfiber ließ Soihlet Gummiatopfen verwenden, welche 
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Glasstäbs geschlosi 



-Die Vorteile des D 



r Flascho genügend 



Soxhle 



und abfallen 
gut, safer 



Flaschen sorgfältig gearbeitet und gut abgeschliffen 'sind. Selbstver- 
ständlich kommt es bei der Massenfabrikation der Flaschen bisweilen 
vor, dal das Abschleifen nicht mit der nötigen Sorgfalt erfolgte, auch 

personal, nur eine ^i-rii.^i- Vi-rlrt/iiii^ dar SdiKrt'flächon, um die Flaschen 
unbrauchbar zu muciieu, weil . 1:l ri 11 die Platto nicht mehr luftdicht schlieBt- 
Dies ist oin groOer L'cbelstand. In neuerer Zeit habe ich vorgeschlagen, 
die Crummiplitto durch ein« (.iuincn k e.p p o zu ersetzen 30 . 

Figur El zeigt die äußere Ansicht meines Verschlusses 10 vor dem 
Erwarmen der mit Milch gefüllten Flasche, Figur 10 die fest in den 
Flaschen ha la oingepreÜte Kappo 
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ter den Flaschenhals 
und erhitzt die Milch im Dampf- 
bade. Die aus den (nicht voll- 
ständig gefällten) Flaschen heim 
Erwärmen entweichende Luft kann 
nur durch das Ventil e, welches 
an der betreffenden Stelle auf 



Figur 10 Fr « i » gelangen. Das Ventil (oin 
.ch d«m sierilnicrtn sogenanntes Bnnsen- Ventil) besteht 
aus einer Hohmalen, schlitzförmigen 
e Mitte von b und d gehend. Dieser Schlitz öffnet 
b im Innern des GofäGes befindliche Luft durch 
Bestroben erhält, sich ; ms zu dehnen. Die Luft 
ils und Wasserdampf (aus der heißen Milch her- 
) dessen Stelle; es findet also eine wosentlicho 
g im Innern der Flasche statt. Das Ventil bleibt ge- 
schlossen, una zwar auch während des Erhitzen«, «otald keiua Druck- 
differenz zwischen dem Innern des Gefäßes und der vom Dampf um- 
spülten äuSoren Umgebung vorhanden ist. Nimmt man nun dio Flasche 
aus dem Dampf heraus, so hat die «uSuro kalte Luft, woil diese schwerer- 
ist, das Bestreben, den Minderdruck im Innern der Flascho aufzuheben, 
und prellt den Oberteil db dar Kappo in den Flaschenhals hinein, wie aus 
Figur 10 ersichtlich. Ein zu tiefes Einpressen in den Hals wird durch 
die trichterartige Form von 6, sowie durch die Platte d gehindert. Dm 
iu verhüten, daS nach sehr häufigem (icb;-;uLi:h 'iarsellien Kappe das 



Luftvi 
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Ventil e vielleicht nicht mehr sicher schließen könnte, sind bei Punkt e 
zwei nasenfönnige Verdickungen (|uer lum Schlitz s angebracht, welche 
diesen Schlitz nach dem Sterilisieren beim Einsenken des oberen Teiles 
der Kappe in den Flaschenhals zusammenpressen, und femer verhüten, 
daß daa Ventil bei einer etwaigen rauhen Behandlung der sterilisierten 
Flaschen durch Stoß und dergl. sich jemals freiwillig öffnen kann, 

wände Tnliogenäe KTppü abgestreift hat. Dieseln' des Ver- 
schlusses hat sich bei einem weiteren Versand von sterilisierter Milch 



In Haushaltungen bedient man sich zum Erhitzen zweck- 
mäßig eines uns Weißblech angefertigten, mit Deckel versehenen Koch- 
topfes, welcher, ebenso wie meine KajjTif'ii, von .Tai. Schaefer in Bonn 
bezogen werden kann. Die Töpfe haben einen aus WeiGblech hergestellten 
Einsatz, welcher als Gestell für 12 Milchflaschen dient. In den Topf 
gieflt man eine genügende Menge Wassers, bis ™ einer angebrachten 
Marke, so daß die Flaschen vom Wasser nicht umspült werden. Beim 
Kochen befinden sich die Flaschen nur im strömenden Dampf und bleiben 
infolgedessen äußerlich rein. Stellt 
man die Flaschen dagegen bis fast 
an den Hals direkt ins Wasser, so 
überziehen sie sich mit einer Kruste 
von Kesselstein, von dor sie schwer 
befreit werden können. Durch das 
eingesetzte Gestell wird vermieden 
daU die Flaschen den Boden des 



liehe Flaschen kennen durch den 
Einsatz gleichzeitig in den Topf 
gesetzt werden. 

Hat man kochendos Was- 
ser hineingegossen und den Topf 
dann aufs Feuer gesetzt, so dauer 1 
es nicht lange, bis dor Dampf ai 




man sich zweckmäßig eines schmalen, aber hohen, aus Weißblech 
hergestellten Topfes (siehe Figur 11), der in der angedeuteten Weiso 
mit einem siebartigen Einsatz versehen ist und Bich von dem vor- 
hin beschriebenen Topfe nur durch wesentlich kleinere Dimensionen 
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Apothekern oder von anderen Personen, welche keine Dampfkessel mit 
Hochdruck besitzen oder selche nicht regelmäßig in Botrieb haben, als 
Nebenbeschäftigung betrieben werden. 

2) Das Oeffhen des Scnrank«e und das Einstallen der Flaschen erfolgt 
ditrcll eine seitlich angebrachte Thür und nicht (wie bei alliieren Stei-ilin'er- 
apparaten) durch Aufbeben eines schweren Deckels. Die Bedienung igt 
hierdurch vereinfacht. 

3) Können beliebig grolle Plasohon und auch Flaschen von ver- 
schiedener Große und verschiedener Torrn in den Schrank eingestellt 
und sterilisier! weiden. Letzteres allerdings nur, Sutern die (TUiiiinikapjie 
für den Flaschenhals, passend ist. (Die. Kappen würden in verschiedenen 
Grauen hergestellt.) 

4) Der Dumpfschrank eignet sich auch zum Sterilisieren von Gemüse- 
konserven, Fleisch, baktorinlo irischen Apiiarnion, ja sogar von Kleidungs- 
stücken etc. und ist demnach einer vielseitigen Anwendung fähig. 

Von denjenigen Verfahren, welche zum fabrikmäßigen Sterili- 
sieren der Milch dienen, nennen wir ferner dasjenige von Nenhanss, 
Gronwald und Oehlmann und glauben, daß die Beschreibung 
dieses Verfahrens 9 ' von Interesse ist. 

Die Milch wird in GlasHascheii von Liter Inhalt und mit dem 
bekannten sogenannten PatentversohluG — einem zweiteiligen beweglichen, 
kräftigen Drahtbügel, der durch Niederdrücken einen Porzellanetöpsel 
mit Gummidichtung in den Flaschenhals preßt — in einen besonderen 
Apparat gebracht und dort durch Erhitzen mit mäßig gespannten Dampfen 
sterilisiert. 

Dieser Apparat besteht aus einem nahezu würfelförmige u Metall- 
kasten, dessen oberer Teil als Deckel dient. Die Made des geschlossenen 
Apparates sind 1,4 besw. 1,6 und 1,2 m. Er ist aus starken, innen ver- 
zinnten Kupferplatten angefertigt, welche doppolwandig angeordnet sind 
und eine iEoliornngssc nicht zwischen sich haben. Sein unterer Teil, der 
zur Aufnahme der Flaschen dient, steht in einem 'festen Gestell unbe- 
weglich auf dem Boden. Der obere Toil wird durch 2 Gewichte balanciert 
nnd kann auf- und niedergelassen und durch besondere VersohluBhehel 
in wenigen Handgriffen dampfdicht mit dem unteren Teile verbunden 
werden. In den Boden des Apparates münden 2 Dampfzuleitungsrohre, 
von denen das eine in der Mitte des Apparates senkrecht nach oben 
geht nnd in einer Düse endigt, die bei geschlossenem Apparate bis dicht 
unter die Decke reicht, wahrend das andere anmittelbar über dem Boden 
mit einer Düse abschließt Ein drittes Bohr im Boden dient znm Aus- 
tritt für die abgehende Luft, den überschüssigen Dampf und das Konden- 
sations Wasser. Unmittelbar über der Abzugsüönung ist eine Thermometer- 
hülse eingelassen, ip die dampfdicht ein Thermometer eingesetzt wird. In 
der Mitte des oberen Teils befindet sich ein Aufsatz, mit einem zweiten 
Dampfabzugsven t iL welches durch Belastung seines Hobols für ver- 
schiedenen Druck eingestellt werden kann. Die in den unteren Teil des 
Apparates passenden Einsätze dienen zur Aufnahme der Flaschen. 
Zwischen diesen Einsätzen sind Drucks tücke angebracht, die durch eine 
besondere Vorrichtung vermittels einer Kurbel von auOen gehoben oder 
gesenkt werden können und im letzteren Falle durch einen gleichmiBigen 
Druck auf die Drabttoile des Paten tverschlusses der Flaschen dieselben 
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■eite Voraohrift bee 
>it. DerBtnm,™, 
r Dampf, welcher 



»Ich der Dampf vom Apparat an ihnen niederschlii::! . wiiliv.'N.] »ie li'isli 
trocken gehalten worden müssen. Dio Flaschen aelbat sollen von mög- 
lichst gleiciiarticcr lieseaai'icnSicit und glcichiui. Viiz Lech >cii\ da sonst 
■ [er yijmr-irisimif; Vi-rschli.j im A]i|iaial niel.'. ui..;j;;i(;li ist. Flaschen mit 
Sj riiiiircii sind Blasen nriil solche, welrl:«. keine vollständig kreisrunde 
Oeffnung haben, sind auszuschließen, ferner darf das Glas nicht iu Waich 
sein und vor allem koine Alkalien abgoben. Die Reinigung der 
Flaschen erfolgt mit besonderen Vorrichtungen und ist auf das aorg- 



:.abiu.. '.".rhHy T:iit. S>ife sind Hülst" üe.re.imüt werden. Die G" 11; i lilii-iii-i- 
dos Verschlusses sollen aus bestem elastischen Gummi bestehen und vor 
■lern Gebrauch so lange mit Sodalöstiug ausgekocht sein . daU eine Ab- 
gabe von riechend«], und M-isiMKkciideii lies 'au dielten nicht mehr erfolgt. 
AJte Gutnmiringo sind suuiusobliellen, und noch jeder Benutzung müssen 
die noch brauchbaren mit Sodawasser mi.i^rkji.'l.t, ab^c:-[.nlt und an einem 
staubfreien Orte getrocknet werden. 

Die von anhangenden Milchreaten sicher gereinigten Flaschen sollen 
vor der Füllung mit Milch sterilisiert nnifi] Dir?.-; :;r>.-:cj]:i- -lit insamiaivi: 
lait .1.-1 ■ alijx.'/og'Siie]. un.l iu citi Ms>tallsii-':i y.]i;.-l)i-:ii-:i G-n Ollis irini:.';. im 
Vo r Wärmeschrank oder im Sterilisiarungsap parat selbst, durch strömenden 
vV^iiiTiliiiiipt' vfin li(i) a C. Nacli dieser Sl .'rilisiciusi^ Nimlen die Giiiuuh- 
riugc mit reinen Il.iiuien ul.er diu Vrr/eHanki.jiHs £rt:Kofri'ii und dio Flaschen 
!.:■[ eine.m Wi. derer.. F:.,M'.iie]iiiillt|>[.aiat . d.-r ei], sekr ra-eli.'- Fullen 
ermöglicht, gefallt. Darauf beginnt die V o r ateriliaation der Milch. Diese 
Tiolpt bei lose aufliegenden Varschliis^eE entweder in dem Vorwärme- 
-:-hrsmk r.jer in: S'.']]'i[i:..ii'iT.i]^si.p[:i.r.it scllist un.l l..'-.]we<]kt die Ahtl.itnuy 
der griiBtcn Zahl der in der Milrdi enthaltenen Keime. Die Milch er- 
reicht 80—05" Ü. deren Einwirkung während einer halben Stunde nach 
Erfahrung der Erfinder für dieson Zweck genügt. Darauf lallt man die 
Flaschen im Schrank oder im Apparat selbst lanysam abkühlen, wo die 
Mikh al.niä),lid, diejenigen 'lVu],. f !i-.ili:i-; X |-.iiie diiroiilaüt'r . weWie für du' 



erhitzt durch Dampf. Dio dabei auftretende Dampfspannung darf nicht höher 
at«gen, als einer Erhitrnng arf 102 0 0. eoWpricht, und wird mittels eines 
Ventils inHier jjerinn inii" diese Spam. im;/ t ■ i r i ; [ t ] > 1. 1' L ] [ li.il di.]- 'J'lienumueter 
Eich dem Einlassen des J>;i:n pibs H.H.) " (.:. iTreiolit. so lüSt man den Dampf 
noch weitere 28 — 30 Minuten Hinwirken , währenddessen das Thermo- 
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meter auf 102 0 C. steigt. Die Anwendung starker gespannter Dimpfo 
viTiuidiTt die Mili:ii in ijirir Rt'^cliaJlV-,: |-.,.jt. *c!ir «feirk. Disuer Wiinan- 
grad ist daher so ziemlich die äußerste Grenze. Durch die Erhitzung 
der Milch auf 102 ° C. werden aber anch die meisten Keime und sogar 
manche Danerformen vernichtet. 

Die von den Erfindern gehegte Hoffnung, daß durch das Verfahren 
alle Keime abgetütet würden, hat Bich allerdings als trüglich heraus- 
gestellt. Meistens wird die Milch zwar vülig keimfrei, und in solchen 
Fallen, in denen dies n i ch t geschieht, bleiben nur solch« Keime zurück, 
welche ein sehr langsames Wachstum und die KigentUmiichkeit besitzen, 
daß sie die Milch in ihren Bestandteilen nicht verandern und somit 
dieselbe vollständig intakt lassen. 

Bei den Versuchen, welche Petri und Maaflen"' über das Ver- 
fahren von Neu haus s, Gronwald und 0 e hl mann angestellt habet), 
hat sich zunächst ergeben, daß die Wirkung der Sterilisation nicht auf 
alte Flaschen, welche gleichzeitig im Apparat gestanden hatten, die 
gleiche war. Bei den während der ilaupt Sterilisation ausgeführten 
Thermometerablesungen ergaben sich auch an verschiedenen Stellen des 
Apparats verschiedene Temperaturgrade. Ferner reichte es für die 
Frflfnng der Milch auf Keim frei hei t nicht aus, dieselbe mehrere Monate 
im geheizten Unume stehen zu lassen, es zeigte sich vielmehr als not- 
wendig, defl die Flaschen mehrere Tage im Brutschrank autbewahrt 
werden, da Milch, welche nach dem Verhalten im Zimmer als keimfrei 
gelten kennte, durch die Erwärmung im Brutschrank umschlug, ja 
sogar Gärung in. der Milch auftrat In einem Falle hatte sich eine 
Flasche über ein Jahr unverändert gehalten, wobei sie mehrere Trans- 
porte erfahren hatte, und zeigte sie sich bei der bakteriologischen 
Untersuchung dennoch nicht keimfrei. Bei derartigen im Brutschrank 
um geschlagenen Flaschen fandet; sich dann meist Bakterien, welche der 
Gruppe der Kartoftelbadllen unti Heubacillen angehörten und sich da- 
durch auszeichneten , diili sie die Eigenschaft besil/eii, erst hei lirtit- 
tetnperatur gut zu wachsen und überraschend schnell Sporen zu bilden. 
Die Reaktion des Inhalts solcher Flaschen war häufig schwach sauer, 
in vielen Füllet] jedoch amphoter, niemals aber alkalisch. Ute Bak- 
terien, welche die. YemnderunLiiM] der .Milch hervorgerufen hatten, ge- 
hörten also nicht zur Gruppe der S&Drebildner, diese Herden durch das 
Verfahren und zwar nieist schon durch die Vorsteril isierung abgetötet. 
Bei gewöhnlicher Temperatur riefen die gefundenen Bakterien keine 
sichdiarc.n Zcr=etzuti£en in der Milch hervor, und auch bei Brüttem- 
peratur sind die Zersetzungen uicht derart, daß sie etwa an Fäulnis 

Die genannten Autoren machten ferner Untersuchungen darüber, 
ob durch das Verfahren etwaige Krankheitskeime und deren Sporen 
vernichtet worden, und fanden, daß die Abtütung derselben sichtr 
und zwar meist schon durch die V o r Sterilisation erfolgt. Nach Ver- 
suchen von Th. Weyl und R. Pictct" ist die Vorsterilisierung 
aus dem Grunde entbehrlich, weil frische Milch durch eine halbstündige 
Hauptsterilisation im Apparate in Dauermilch verwandelt wird. Die 
Dauermilch enthielt stets Aiiticnibcn, während pathogen« Uder die Zer- 
setzung der Milch bewirkende Biikterien stets abgetötet waren. Von 
größter praktischer Wichtigkeit ist die Beobachtung und der experi- 
mentelle Nachweis, daü der Grad der Reinheit der Milch auf den Er- 
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folg der Sterin' sie rung von unverkennbarem Einfluß ist. Je reiner und 
frischer die Milch war, welche zu den Versuchen verwendet wurde, um 
so leichter und sicherer gelang die Herstellung der keimfreien Dauer- 
milch, üie meisten Milchprobcn, in denen nach der Sterilisation noch 
Keime der eben beschiebenen Arten gefunden wurden, enthielten ver- 
halt nismnüjg größere Mengen Kolbestandteile , Haare etc., Überhaupt 
Milchscbinutz und Milchschlamm. Es ist damit unzweideutig 
der Nachweis geliefert, daß man für die Sterilisierung 
nur solche Milch verwenden darf, welche unter Beob- 
achtung der peinlichste» Sorgfalt und Reinlichkeit 
gemolken und weiterhin nicht minder sorgfältig be- 
handelt ist. 

Bei der Vortrefflich keit. diu das Verfahren von Xeubauss, Gron - 
w a 1 d und 0 e h 1 m a n ti nach den l'utersuchungeu der genannten 
Autoren besitzt, glauben wir indes einen Umstand nicht verschweigen 
zu sollen, welcher der wünschenswerten Verbreitung hindernd entgegen- 
steht; das ist die Kostspiel ig keil und insbesondere die hohen Ge- 
bühren, weicht: die Patentinhaber bi'atispnidien. 

Die nasclien-stcnlisiiTiiiiiiaraU! kosten viel Geld und aiilierdctn 
ist eine betrachtliche monatliche LiccnzgebUbr auch fUr den Fall zu 
entrichten, daß Delritfhsstünmgen vorkommen sollten. Den vorhin gc- 
oannien, wesentlich hilliymm Apparaten von J. Schaefer dürfte 
daher von vielen der Vorzug jje^ciien werden, zumal der Sch aef er 'sehe 
Dampfschrank auch zum Sterilisieren anderer Substanzen benutzt werden 
kann und eine'' allgemeinen Anwendung fähig ist. 

Der Apparat zur MUchsterilisntion , welchen Popp und Becker 
konstruierten und welcher sich dem Apparate von Neubaues an- 
schlielit, wird von C. Frankel""' 1 günstig beurteilt. 

ß) Herstellung kondensierter Mäch. 

Durch die bisher beschriebene!! Methoden ermöglicht man die längere 
Aufbewahrung der unveränderten Milch. Wir kommen jetzt zur 
Besprechung solcher Milchkonserven, bei deren Herstellung der Milch 
gewisse Bestandteile entzogen und bisweilen andere hinzugesetzt werden. 
tu erster Linie handelt es sich hierbei um eine erhebliche Verminderung 
des Wassergehaltes, damit die Milch weit transportiert werden kann. 

Am bekanntesten ist d;is Fabrikat der ,,Et]glist'h-schivei/erischen 
Milchkon den sierungs-Gese 11 schaff 1 zu Cham in der Schweiz, welche die 
von den Senncreicti frisch gelieferte Milch, unter Zog.'ihe einer gewissen 
Menge Rohrzuckers, in Vnkuumapjiaralcii eindampft, bis die Masse die 
Zähflüssigkeit eines dicken Hmiigs hat. Diese kondensierte Milch 
enthält ungefähr : üfi Ihm.. Wasser, 12 Proz. Käsestoff und Albumin, 
10 Proz. Fett, 14 Proz. Milchzucker, 2 Proz. Salz, 37 Proz. liohrzucker. 

Vorzugsweise wird die kondensierte Milch nach England und 
den englischen Kolonien verschickt. Sie besitzt die großen Vorteile 
unbegrenzter Haltbarkeit und leichter Transport fübigkeit, dagegen 
ist der hohe Gohalt an Zucker, welcher der Milch zugesetzt wer- 
den muß, unbedingt als ein Nachteil zu bezeichnen, namentlich wenn 
es sich um die Ernährung kleiner Kinder handelt, da dieser Zucker zu 
einer Milchsäuregährung im Magen leicht Anlaß giebt. 

Man hat kondensierte Milch in anderen Fabriken auch ohne 
Beigabe von Zacker hergestellt, indes waren anfangs die Fabri- 
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kate beim Publikum nicht so beliebt, weil leicht eine Ausscheidung 
dos Fettes stattfand und letzteres dann einen schwach ranzigen Ge- 
schmack annahm. Seit dem Jahre 18B2 gewinnt man die kondensierte 
mit Zucker nicht verseUte Milch nach dem Scherf f 'sehen Verfahren, 
wie folgt' s : Man reinigt die frische Milch, am besten unter An- 
wendung von Cenlrifugalkraft, kocht sie dann auf, um das Milcheiweiß 
zum Gerinnen zu bringen, kondensiert im Vakuum, präserviert die kon- 
densierte Milch, nachdem man sie in luftdicht verlötete DledilnlchseTi 
eingefüllt hat, durch Erhitzen auf etwa 120 0 C. und prüft das fertige Pro- 
dukt dadurch auf seine Dauerhaftigkeit, daß man es in den Blech Wüchsen 
anhaltend, zuweilen 3 Wochen lang einer Wärme von 30 —WC. aus- 

und Boden der Buchsen darauf 
egangen ist. Unterläßt man das 
iicreu, so gerinnt das Eiweiß erst 
während des l'r.iscrvierens. und nun erhalt ein klumpiges, nicht eben 
fließendes Produkt. Ein derartiges, von D renk ha n in Stendorf bei 
tjciiünwatdu in den Handel geseiltes Fabrikat eiitiiiill : Cii,2 Prui. 
Was.-«, H,4 Pro;. Fell. 10.! I Pro/. Kascsloj]- und Albumin, 1^;3 Prus. 
Milchzucker, 2,2 Pro*. Silne. 

In neuerer Zeit hat man auch mit Erfolg die abgerahmte Milch 
zur Herstellung eines trockenen Milchpulvers verwendet. In Zeit- 
schriften 11 ' wird die Analyse de.s Ilronkbau'schcn Fabrikates, wie folgt, 
angegeben : i>,7U Pro/. Wasser, (j.KO Pro/. Fett, !><>,:> l'roz. KuscStoU u'ml 
Albumin, 57 Froz. Milchzucker, 6 Pro?-. Salze. 

g) Verfälschungen der Milch.! 
Die Fälschungen, bestehen meist in einem Zusatz von Wasser uad 
der Eutnahme von Ruhm : seltener in der Heigubc konservieren der 
Mittel, wie Natrou, Horas und deryl. Durch letztere Zusätze bezweckt 
man diu Eigenschaften eiacr schlechten Milch in verdecken. 



niemals iu betrügerischer Absieht vorgekommen fein, '.veil ilie=u Zusätze 
gar zu leicht sieh zu erkeuaeu -eben. 

Die raffinierteste !■ al-duing besteht in Kn trahniung und nach- 
herigem Zusatz von Wasser, da hierdurch eine zweifache Ent- 
wertung stattfindet, welche bei der polizeilichen Milchkon trolle sich nicht 
immer Sufurt feststellen laßt. Wie oft kommt es vor, dal! der Milchbändlor 
oiler l.amhvirl. die Alieinfmiloii Iiis zum folgenden Morgen sieben bijt 
und sie nun mit der Morgoninilcb, unter Beigabe von Wasser, mischt 
Es gehört schon ein recht geübtes Auge da/u, wenn man an dem bläu- 
lichen Schimmer der Milch eine Fälsihung mit ungefähr 20 I'raz. 
Wasser erkennen will. Her l'oli/ist, welcher in den Straßen der Stadt 
die Milch kon troll ierl, tindel eine sieche Fälschung mit der Milchwagc 
jedenfalls nicht. Die Milcliivngc giebt das spezifische Gewicht an. 
Durch das Abrahmen wird das spezifische Gewicht der Milch erhöbt, 
und durch den nachherigeu Zusatz von Wasser kann man das ur- 
ijii-iiiiglic.be snezitisebe Gewicht der Vollmilch wiederherstellen, 
falls die Menge des Wassers eine nicht zu grüße ist. 

Nur durch die chemische Analyse der Milch läßt eine solche 
doppelte Fälschung durch Wässerung und Entrahmung sieh feststellen. 
Ueberhaupt sollte seitens der Mark tp olizei niemals di- 
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rekt eine Milch für verfälscht erklärt werden, sondern nur 
durch den Chemiker. Aufgabe der Marktpolizei ist es, 
YerdSehtlge von u nverdäc htiger Milch zu unterscheiden. 
Unter den vorhin angeführten Voraussetzungen wird dies dem. Polizisten 
nicht immer gelingen. 

HM die ehemische Analyse ein ungünstiges Ergebnis geliefert, so 
muß dem Milchliefermten das kcciit zustellen, seine, sodann unter Auf- 
sicht im Stalle gemolkene Milch nochmals untersuchen v.n bissen, um 
— wenn möglich — von dem Verdachte ciaer Fälschung entlastet zu 
werden. Die Stallproue ist ueniitig, faUs die FulünniriK eine srobe 
war (und sie wird in diesem Falle von dem Lieferanten auch gar nicht 
verlangt werden), oder wenn die gefälschte Milch die gemischte 
Sftmmelmilch von einer großen An zahl von Kühen war, da eine 
abnorme Besch affenlieit der Milch, die durch zu geringen Fett- und 
/Ai hellen »a-sergelni't dich /.a erkennen gictil. nicht gleichseitig 
hei einer Anzahl gesunder liiiiie vorkommen kann. 

Bezüglich dar Ausführung .1er Stallprobe hat der 
Verfasser für die Stadt Bonn folgend« Vorschrift gegeben: 

Probenahme von Milch im Stollo des Landwirt«. 

Dpr Landwirt . . in 

siebt im Verdachte der Milcbfalsobong. 

Zu irir.cr Recht fem g.;i.>; will e: ^ ^ ^ ^- Siallvrobe auf soir.e 
Kristin jtibsIVu lasnoo. 

Der Herr H0rnon.-.ontor zu 
wird ersucht, e:r.e Vertreucmpi-runn fP.ilwibaa.nvjT, tJeadaru; oder Feld- 
hüter) mit dar Leitung der Stallprobe nach den umstehenden Vor- 
schriften xu beauftragen. 

Unterlaßt der Landwirt die Stallprobe, sc, hat ersieh 
mit ihrer Unterlassung als d er Pal 8 et n n g schuldig be- 
bannt. 

(Datum) - 

Polizeibehörde 



Ich Unterzeichneter erkUire durch meine Uni ersehnt';, d.ij ich diu Hlall- 

probe des Landwirte zur verlangten 

Zeit und genan nach umstehender Vorschrift ausgeführt habe, und bin 
bereit, dies, wenn nötig, durch den Eid in bestätigen. 

£OrtJ 

(Name) 

(Rückseite des Formulars) 

I. Eine Stallprobe hat den Zweck, den Verdacht einer Fälschung zu 
berichtigen, and ist um so notwendiger, je kleiner der Viebstand des 
Hilchlieisrouton ist. II. Es ist bei der Ausführung strengstens darauf zu 
achten, dafl sämtliche Melkgeschirre völlig leer sind. Die bloße Ver- 
sicherung von Ruin; der melkenden IVr-cri gi-nii/;!. nicht. ITT. Miller 'Um- 
standen steht es der Anftichinpermn trei, die .Melkung durch eine fremde, 
aber erfahrene Hand besorgen zu lassen. Es ist vor allem darauf zu 
sehen, dsB samtliche Kuba ausgemolken werden. IV. Die Milch aller 



ander Acht lassen darf. Jiii .!■■!■ räehr.ig i.m;;enii:rteii Sa mm ei milch wird 
eine 3 /j Liter hnL:i-i idi - Flasche ( \Veii:11asche ■ w<'mL[strns zweimal ausge- 
schwenkt, V. Kinilieh wird du: Flasche angefüllt bis itini' Findet weit 
unter dem Bakr.iniie, dann mir einem Sti'jMi'l rcdir. gm verschlossen nnd 
asch dem Abschneiden versiegelt. VI. Sollte von dem Landwirt die 
Hilch einer bestimmten Kuli als 

ZCicllLf't KitJi'II. SD Stellt f:S illUl 

die Gesamt milch gegossen wird 

diesem Falle eine Plasoho vorschriftsmäßig gefüllt werden. VLt Der 
Landwirt kann zum Zwecke ein.',- ti r r< .:hu.,i.l vse sich eine weitere 
Flasche genau in derselben Weise fallen and versiegeln lassen. 
VIH. Die entnommene Probe ist durch Vermittlung der Poliseibcbörde 
sobald als möglich nebst diesem Zettel an den von der Verwaltungs- 
behörde bezeichneten Chemiker im senden. IX. Die rtt ullprobe ist abends 
vorzunehmen, wenn die verdächtige Milch Abendmilch war, morgens, 
wenn Bio von Horgenmilch herstammte. Bei gomisclitcr Milch muß von 
jeder Melkzeit eine Stallprobe entnommen werden. 



b.) Die Methoden der MilchnuterBUchnng. 
Von den Methoden der Untersuchung soll nachstehend uur das 
Prinzip ileradbcn miigclcilt werder., du Keiutiiere Angaben in dicmisch- 
analytischen BflcherD zu finden aind. 

I. Die hauptsächlichsten Methoden sur Ermittlung des Fettgehaltes 

können wir einteilen in ce w i c Ii f s - an a I v t isc he, urkometrifiche 
und v ii ] n nie t i- urh ii Bestimmungen. Die gewicht saria1ytisel:L.ji Methoden 
beruhen dnrsnf, rlnD man die Milch unter Zugabe von Sand oder Gips 
oder oatier.Lotem 1'apiev ■.;■!::: Watte edor SoniiT.tir.asin-.it eintrocknet, die 
trockene Masse wägt (— Tro ck ens nbst n n z) und diese nun mit Aether, 
welcher von Waaser und Alkohol (durch neiiandliiTig mit lNa!viiL]u-Me.;i[] 
und wiederholte- Destillation) völlig bi-srcit sein nun,, in kontinuierlich 
wirkenden Appara.cn mehrere Stunden lang csirahicrt. Nach dem Ver- 
dunsten des Aethers bleibt das Fett zurück, welches gewogen wird. 

Die araomet rieche HeLhode der Fettl.cstimma.ig ist von Soxble t 
vorzüglich gut ausgebildet und gieht rlu-r: iülls absolut /nverlnasige Ko- 
sultate. 200 com Milch werden mit Kalilauge von bestimmter Kon- 
zentration geschüttelt, um die Fettkügelclicn der Milcli aufzulösen, ohne indes 
eine Verse i:\n.g lierbei/.uliiiirei:. Xui; veird Aelhor Iiicjngeficbon. Durch 
längeres Schütteln geht sämtliches Fett in rien spezifisch leichteren Aether 
aber, es wird mittelst eines sehr si.igihliig geu. bei'.aeu Aräometers das 
spezifische Gewicht der Aether- Fcttlösni ig ermittelt und hieraus der Fett- 
gehalt der ursprünglichen Milch berechnet, in chemischen Laboratorien 
wird der So »hl o t' «oh« Apparat häufig benutzt. 

Unter den volu met ris o he n Verführe.; verdient der I.aktokrit 
besonders erwähnt zu wordei:. Derselbe her. i:i griiLicreii Molkereigenossen- 
Behalten, welche mit Dampfbetrieb arbeiten und bei denen die abgelieferte 
Milch nach dem vorhandenen prozentiachen Fettgehalt bezahlt wird, Ein- 
gang gefunden. Die. Milch wird mit einen: Gemenge von P5 Volumprozent 
Esaigsüuro und B Proi. Schwefelsaure orwiirmt. Hiordurch löst sieb der 1 
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.seston". ivülclier die ZiiliiÜL'KLglieil riet Milch ln-il:ii^i . ivahreiitl lins 
It. rliirrh ilic iiiiyiivrarifli-ri Siimvii ui i v<-r:- :i rici' ' 1.1-ü.l. In Ii.^hhIcivI! 

entrifugiert ]tiJi!i ri i iL- i.scl;Uj !. r ■! Minuten lang bei 



6—7000 Umdrehungen in der Minute und kann dann lins Voll» 



II. Die Ermittelung des speeiilaob 

fleiirh zeitiger 11 1- nj ..k^it'h Ii ■_■!] tijlt iles jewe 
Beurteilung der Milch von Wichtigkeil 
Untersuchung der Milch Sonkwagcn {Ari 



Durchmesser, mittels Bei 

feinen Fettkageleben abhi 
inrüok, wenn aio in Form 
lV.tkii|;.:-li;l:f-n i'orhaiiden 
Dar Rahnmeaser 
Gebrnuch. um Anhahspui 



eine boatimmto Menge dea Kupfers in Form von Kupforoxydul auszuscheiden. 

V. Deuten die Ergebnisse der chemischen Analyse einer Milch auf 
Ziwata tod Wasser, so kann dieser Verdacht nicht selten durch den 
HwshweiB von Salpetersäure in der Milch veratir' 



ich gelangen kann. 

VI. Auf die sonstigen chemischen UntcrsuchuD 



Im hygienischen Interesse würde es liegen , häufiger Unter- 
suchungen Uber daa Vorhandensein von Kuhcxkrem unten 
in der .Markt milch auszuführen. Fast niemals ist die Marktmilch v öl lig 
frei von Exkrementen, und doch bietet die Kenntnis der vorhandenen 
Menge dieser Verunreinigung einen wertvollen Maßstab für die beim Mel- 
ken beobachtete Rein lieh keit. Man verfährt dabei in folgender Weise 31 : 

Ein Liter Milch wird in ein cylindorformigos , schmales Glasgefäd 
i'Ln^o^'^-rii Hü'! bl-.'ib: 'Innn 'J Kunden lan£ ruhig staken. Nun hebert 
man die Milcli bin auf ungefähr 30 com ab , gießt Waaser darauf und 
wiederholt diese Prozedur so oft, bis das Wasser klar ist. Man filtriert, 
don Schmutz durch ein gewogenes Aebestfilter , trocknet und wägt ihn. 
Das Ciowicht dor Trockensubstanz kann man auf feuchten Kuhkot um- 
rechnen, unter Annahme, dafi letzterer 20 Pro/.. Trockensubstanz enthalt. 




«f. 14, Cntrlhp Oi HinJbtiri.i,. 



nende Masse in einer geeigneten 
Centrifuge mit 3000 Umdreh- 
ungen pro Minute 10 Minuten 
lang ccntriiugicrt. In dem hier- 



Gute Dienste leistet, nach 



ir Ausführung b 



ank 



(Anleilun^ 

toriologischer Untorsucbungcnl, 
die Centrifuge von Steubeck- 
Mtincke, welche in einer Mi- 
nute 5000 Umdrehungen macht, 
und genügt ein 3 Minuten 
lang fortgesetztes Centrifugieren 
(Fig. 14). 

I zeigt die Centrifuge mit 
Drohkurbel II ist die Scheibe 
in voller Thfltigkeit, III stellt 



i) Kolostrum und Magermilch. 
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liehen Milch in mehrfacher Hinsicht abweicht. Das Kolostrum ist gelb, 
klebrig, hat ein mittleres spezifisches Gewicht von 1,056, enthalt durch- 
schnittlich 20 Proz, Trockensubstanz mit sehr hohem Gehalt au 
Käsestolf und Eiweiß und geringen Mengen von Milchzucker. Zur 
ersten Nahrung junger Kälber ist das Kniostrum sehr gut geeignet, 
es soll jedoch — namentlich wegen dessen unappetitlichen Geruches 
und Geschmackes — zum Vermischen mit anderer Milch niemals 
verwendet werden. 

Magermilch nennt man die vom Kahm befreite Milch. Milch, 
welche in früher üblicher Weise iibgeolnnt wurde, enthält ungefähr noch 
0,80 Proz. Fett, entrahmte Cent rifu gen milch kaum mehr als 0,25 Proz. 
Die Magermilch kann zur Ernährung kleiner Kinder selbstverständlich 
nicht verwertet werden, dagegeu ist sie im übrigen als Nahrungsmittel 
sehr hoch zu schätzen, und hat bisher nicht die ihr gebührende An- 
erkennung gefunden. 

Da viele Erwachsene einen Widerwillen gegen den Genuß von 
Milch haben, wird man die süße Magermilch vorzugsweise mit anderen 
Nahrungsmitteln gemengt konsumieren. Der Verbrauch derselben in 
Bäckereien ist ziemlich groß, and glauben wir den wiederholt gemachten 
Vorschlag, die Magermilch an Stelle von Wasser zur 
Herstellung von Brot — und zwar nicht nur des sogenannten 
Weißbrotes — zu verwenden, lebhaft unterstützen zu sollen. Ein so 
hergestelltes Brot ist sehr wohlschmeckend und hat einen erheblich 
höheren Nährwert, als das mit Wasser zubereitete. Selbstverstand Ii ck 
wurde das Milchbrot entsprechend höher bezahlt werden müssen. — 
Die Magermilch enthalt pro Liter ungefähr 30— 35 g Käsestoff und 
Albumin, sowie 50—55 g Milchzucker. Das Milcbbrot wird vorzugs- 
weise durch diese leicht verdaulichen Nährstoffe wertvoller gemacht 
und enthält wesentlich größere Mengen von Phospborsäurü und Kalk 
als das mit Wasser zubereitete Brot. Dieser Mehrgehalt an knochen- 
bildenden Substanzen dürfte namentlich für die Ernährung der Kinder 
von großem Werte sein. 

Die Miigeniiilr.il hat eine bläulicher« Farbe, uls Vullmikh, und ein 

höheres spezifisches Gewicht (1,0335 bis 1,0360). Bei der Wertprüfung 
hat man darauf zu achten, ob sie genügend frisch ist und das Kochen 
verträgt. Bei beginnender Säuerung wird der Käsestoff durch das 
Kochen ausgeschieden. 

k) Kiodermilch, Kumys, Kefir. 
Unter der Bezeichnung „Klndermllch" wird in Städten eine Milch 
zu höheren Preisen und in plombierten Flaschen verkauft, welche von 
besonders ausgewählten und gut gefütterten Kühen herstammt. Mau 
nimmt an, daß eine solche Milch den Kindern besser bekommt, als die 
von einer größeren Anzahl von Kühen gemolkene Sammelmilch. Die 

und ausschließlich Trockenfutter (Heu, Stroh, gute Oelkuchen und 
dergl.) erhalten. Ebenso notwendig, wie die erste Forderung erscheint, 
ist die letzte, nämlich die Trockenfütterung, zwecklos und unbegründet. 
Das naturgemäßste Futter für die Kühe ist im Sommer das ürün- 
futter {Klee, Gras, Luzerne), und es liegt gar kein Anlaß vor, den Be- 
sitzern der Kühe dieses Futter im Sommer, sowie die Verabreichung 
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von Itüben (Zuckerrühen, Futterrüben) im Winter zu verbieten, so- 
lange als die Menge des gegebenen Grünfuttcrs oder der RQboo in 
vernunftgemäßen Grunzen sich beweg:. Unbedingt, ausgeschlossen sind, 
solche Substanzen, welche vorher einem Gar o 11 i;s |i r oze G unterlagen, 
r.riiiH'iMisclilenijic , ISiortreber i:tc. Diese Futteistoiie erzeugen nicht 
nur eine dünne Milch, sondern sie vermögen auch dc-i tiesundheits- 
/ustiitiii des Kindes, welch» soldie Milch trinkt , in- k ü :i st i g zu be- 
einflussen. Bei der Gärung tirnlet «im: üppige Knhvickeiu ug von Mikru- 



Wünsehenswert ist ili,: Zm-abe v»n f>i! g präzipitiertem pimsphorsaure'i 
Kalk zur tuglkheu ruuc-rraiion dcjr Kiilic. Hierdurch wird der Gehalt der 
Milch Piiusphorsaiire zwnrnicilt erheblich, Jib^r i innn;:-iii ri etwas erhöht. 

Die erste Sorge bei der Erzeugung und dem Verkauf von 
Kuhmilch für Kinder besteht in der p i: i )) 1 i c Ii s te n Sauberkeit 
des Stalle;, der Kühe, n:id nuuicutlidi des Eulers, sowie aller Gefäße, 
in welche die Mildi eingegossen wird, und läßt, nach den Erfahrungen 
des Vcrfassüfs, die locdizimilpoli/eilidie Konirolle der Killdermilch- 
jiiiülJtlti.'ri iit dieser liczichmig noch außerordentlich viel zu 
wünsehen Übrig. Es ist oft erstaunlich, welcher Schmutz un d Geruch 
i:i den Stallen, wo die Kiuilerinilch-Kübe gehalten werden, herrsch:. 

Kumys oder Milchwein wurde bereits im Anfang des 13. Jahr- 
hunderts hei den Rumänen (einem itsialisdicn, jetzt russischen Völker- 
Stamme) aus Pferd eu ül eti bereitet - s . Erst spater fand der Kumys in 
KuClii.nl und rmgtand Verbreitung. Man bediente sieh hier zur 
Herstellung sellistvcrsiamllidi der Kuhmilch. Kumys ist eine garende 
(nicht verfrorene; Flüssigkeit., welebe sieb nicht lange aufbewahren laßt 
und 2—4 Tage nach dem Zusiuz von Hefe getrunken wird. 

Den Kumys: ?tell( man am besten aus Magermilch in folgender 
Weise ber J ': 1 ';, Liter Magermilch (wenn möglich irische Centri- 
fugeniuilcbX ' .. Liter W;,s-cr, 20 g Zm-ker, 10 g Milchzucker Jini ■'■ ■- 
10 g Preßhefe werden auf vtf)— 40 " C. onvarinl. "Man lälit das Gemisch 
2 Stunden lang stehen, indem man jede Viertelstunde einmal umrührt 
Kun wird die Flüsigkeit, mit Zurück lassung des Bodensatzes, in Bier- 
flaschen mit Drahtbügelverschluß gefüllt. Die Fl ascheu bleiben in einem 
kühlen Keller liegen. Die chemische Zusammensetzung eines so zube- 
reiteten Kumys ist ungefähr folgende: 



Iiei der Gärung zerfällt der Milchzucker, wie auch der zugesetzte 
Rohrzucker, durch die Einwirkung von llclelernicat zunächst in 2 andere 
Zuckerarten, um! diese unterliegen danu durch die Hefe einer alkoho- 
lischen Gärung. 

KeHr wird seit sehr langer Zeit von liewohneni rlc-s Kaukasus be- 
reitet, durch Einwirkung von , Ketirkörnero" auf Magermilch. W. Kirch- 
ner" schreibt Uber Kefir folgendes: 

Die Ketirkorner, welche geil>e bis weiße, steck uudebiojif- bis hirsc- 
korngrolie Klümpchen darstellen, sind ein (lemenge verschiedener Hcfe- 
arten, welche nach Adametz mit der Bierhefe nicht identisch sind 

3S 
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und aus einer Reihe vou Bakterien arten (Mikrnkokken, Bacillen und 
Sarc Unarten) bestellte , «riebe sich in ihrer i'liiitiijkeir ^i^i'nsiiitig 
unterstützen, indem die Vnr^iniii^ de..i \lildizuxkers durch die Hcfo 
nur bei Oe.nemvart der R;ikterien stiittfimlut. In Wusser bei ein- 
sprechender Wärmt' -ehrarlir, «ick-Ucii die biiniur auf, wahrend das 
Wachstum nur in Milch vor sich geht. Die Wirkung auf die Milch 
besteht in der Vergiiruns; eines Teiles des Müdizutkers , der Bildung 
vi, ii Kolihüis-iiiii-ji und Alkelml (dureh die llefci, in der [Tut Wandlung 
eines anderen Teiles des Mildmic.kurs in .Milelisiinrr (durch Bakterien) 
und in einer teilweise): Pepton isicrang des Kascstoffs und Albumins 
(ebenfalls durch Bakterien). Die Bereitung des Kefirs geschieht 
in folgender Weise 19 : 

Die trockenen Kofirknollon werden mit Waaser von 30" genügend 
bofooebtot, mehrere Stunden hinbestellt , durch wiodorholtea Schütttoln 
mit gekochtem, kaltem Waaser abgewaschen, dann mit der 10-fachen 
Menge Milch, die abgekocht und bia zu '20° abgekühlt iat, vermischt. 
Man schüttelt die Mischung alle Stenden einmal um, erhält sie bei SO" 
und erneuert, unter Wi-.üurii'ji'ii :1er alten Mileh. dieses Verfahren .jeden 
Morgen und Abend, bis nach 5 — 7 Tagen der Geruch de* Csuisehes 
rein sauer geworden ist und die Kehrkiinier nach eben steigen. 

Jetzt sind die Körner mm Ansetzen des Kefirs reif: man übergießt 
sie mit der 10-fachen Menge dea Gewichtes der trocknen Körner an ge- 
kochter und dsnn auf 20° abgekühlter und abgerahmter Milch, IttGt das 
Gemisch 't 1 Tag lang bei 'JU " stehen und filtriert durch Gaze. Von 
dieser Flüssigkeit werden je 7ö g in Biorllascüen mit PatontvorschlulJ 
(Drehtijiinel iieil GuroTiiisein.ili.. . ^-„-si-n , die Flac hen mit g«koehU!r 
abyeriihniti-r Milch geliillt und b-.i Iii— li>" (' aiii'b.s.Viihrt . indem man 
tätlich einiire Male die Fliiie^-keit. mnseh-.it teil.. Nach Ü—.'l Tf^en ist 
das Getränk Ter [ig. 

Die gcli rauchten Pilne befreie man dnreb l.'eWgiela-n mit einer 
Lcauag von 1 Prot Soda in Wasser von Rahm nnd Saure. Sie können 
an der Sonne getrocknet und dann spater wieder benutzt worden. 

1) Frauenmilch. 
Die Zusammensetzung der Frauenmilch unterliegt gewissen Schwan- 
kungen, je nach der Ernährung, Alter und Laktalionszeit. Als mittlere 
Zusammensetzung kann man ungefähr annehmen: 



Die sehr großen Schwankungen, welche die Zusammensetzung der 
Frauenmilch * 0 nach der Angabe der Autoren zeigt , lassen sich 
nach der Ansicht des Verf. ungezwungen dadurch erklären , daß 
znr Untersuchung meist nur sehr geringe Mengen von Milch ent- 
nommen wurden, und £5 ist eine ganz bekmuite Thatsache, daD alle 
Milchdrüsen bei Beginn der Entleerung eine Milch von wesentlich anderer 
Beschaffenheit geben, wie Später (s. S. 15G). 

Von allgemeinerem Interesse durfte es sein, die Unterschiede 



zwischen Frauonmilch und Kubmilch hervorzubebeD. In chemischer 
Hinsicht bestehen diese Unterschiede in einem geringeren Gehalt der 
Frauenmilch an stickstoffhaltigen Hestandteilen (Kasein, Albumin), einer 
geringeren Menge von Mineralstoffen und einem Mehrbetrage an Milch- 
zucker. Unter den stickstoffhaltigen Stoffen waltet bei der Kuhmilch 
das Kaseii) mr, im Verhältnis /.um Albumin. Hei der trauen milch ist 
dies umgekehrt. Die Kuhmilch cuthiiit vnrliättiiifiuiiBijj viel Kall; und 
einen gröberen Gehalt an sauren Phosphaten, Die Frauenmilch ist 
ärmer an Kalk und unter den Phosphaten herrschen die alkalisch 
reagierenden wir iS. Hiä). Kndlirh ist. auch ia erwähnen, dall die Fell- 
kiisädciuMi der Fruiienmileh durchschnittlich gröber sitnl, als diejenigen 
der Kuhmilch (s. S. ltil). Voa grnlier Wiehtiakeit ist die verschiedene 
Gerinnbarkeit der Milch im Magen der Säuglinge. Diese erfolgt 
dort durch die Einwirkung von Labferttuüit (und nicht durch Pepsin 
oder Pepsinsalzsänre, wie man früher annahm). Der gerinnende Be- 
standteil einer jeden Milch ist das Kasein und dieses gerinnt in desto- 
festeren, 'iisaTiimei: geballten .Massen, je jjriilier der Gehalt der Milch 
an löslichen Kalksalzen ist (s. S. i'IXJ). Die Frauenmilch hat weniger 
Kasein und nur sehr wenig Kalk; infolgedessen bildet sie bei der Ein- 
wirkung von Labten« eilt im Magen der Sauglinge ein feines, nicht 
zusammenhangendes Gerinnsel, welches der lösenden Wirkung der Ver- 
dauungssafte eine weit gröbere Zahl von Angriffspunkten darbietet, als 
das zu festen Klumpen zusammengeballte Kasein der Kuhmilch , und 
hierdurch erklärt sieb die schwerere Verdaulichkeit der letzteren. 

Eine Verminderung des Gehaltes an Kalksalzen und an Kasein 
würde durch Zugabe von Wasser sich erreichen lassen. Je stärker 
der Wasserzusatz, sagt F. Soxhlet ganz richtig' 1 , um so fein- 
flockiger ist die Kasein gerin nung durch LabfermenL Dem Wasser- 
zusatz ist aber durch Verhältnisse eine Grenze gesteckt, welche 
mindestens dieselbe Bedeutung für die Ndbrwirkung haben, wie <iie Fein- 
flockigkeit des Gerinnsels; Bei zu starker Verdünnung wird das Nahrungs- 
volum zu groll, oder die absolute Menge der verzehrten N'ahrungsstoffe 
zn klein, um damit eine befriedigende Kiirpergewichtszuuahme zu er- 
zielen; verstärkter Wasserkonstun steigert den Eiweißzerfalt und die 
FettzerseUung, verhindert also auch die Bildung von Kürpersubstanz. 
Außerdem beunruhigt die vermehrte Harnabsonderung das Kind und 
stört damit dessen Wohlbefinden. 

Um die Kuhmilch der Frauen milch ähnlicher zu machen, hat 
Ph. Biedert empfohlen", ein Itabmge menge zu verwenden; indes 
sprechen mehrere Grunde gegen dasselbe, und verdienen die Vorschläge 
von Heubner und Hofmann in Leipzig, sowio von V. Soxhlet 43 , 
darin bestehend, daß die Kuhmilch mit einer Lesung von Milch- 
zucker verdünnt werden soll, mehr Beachtung (2 Teile Milch und 
1 Teil einer 12',',-proz. Milchzuckerlösung). Solche Mischungen lassen 
sich auch gut sterilisieren. 

m) Ziegenmilch und Schafmilch. 
Diese beiden Milcharten sind gehaltreicher an Fett, Käsestoff und 
Albumin, als die Kuhmilch, und haben daher einen hohen Nährwert. 
Ihre Farbe ist weiß, schwach gelblich. Den bekannten Bucksgeruch der 
Ziegenmilch besitzt die Milch nicht au und für sich, sondern es wird 
der Geruch beim Melken durch die Haar- und Hautausdünstungen der 
Ziegen von der Milch aufgenommen. Das spezifische Gewicht der 
4 o 
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Ziegenmilch schwankt yod l,li2ii-- 1,036!, dasjenige der Schafmilch von 
1,035—1,041, W. Fleichmann giebt den mittleren Gehalt beider 
MUchsorten an, wie folgt: 



36] XiUtuils. (IS8B) 18. Bd. TM. 
JT) T. d. Odo, S. Bi. S>». 
|H) Foyi. I Moni. Fdrt*. -<r<*. lf 



ilWJ.- <n ,.J,r. (1831) Kr. 8. 7. 
» /.t„. p Bai) Ii. iri. J SOI 



:| rh. Blidsrt, DMtn. iia- Xmcka- u. (1894), AV fn&rcnlbwf s 

(intate., «W(s»K (1880). 
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ALBERT STL-TZEK, 



2. Butter, 
a) Ursprung und Herstellung. 

Das in der Milch enthaltene Fett sondert sich heim ruhigen Stehen 
der Milch größtenteils als „Kahm" ab, raier der Rahm wird durch 
Cenlrifugalkraft aus der frischen Milch :iu geschleudert. Wahrend die 
Milch 3— 3»/ f Proz. Feit enthalt, sind im [lahm ungefähr 26 Proz. Fett 
vurhaudeii. Dils iv.ii-'vM biKtehl -riilitenteils aus «.i--cr .sowie aus wenig 
KiheslidV und siuHti-en .Mili'hlie-diiinKeik'n. 

Durch eil Eneebanische UeHe^iiuj; des 

ltahnis können die. Miir.iikiiyelidiiin r:.\ immer größer werdenden Klumpen 
sich zusammenballen. Die Vorrichtungen zur Herstellung von 
Butter, d. h. zur BeweKurijj des Rellins, iulien eine sehr mannig- 
faltige Konstruktion. Mau unterscheidet : Stoßhut terfasser, Roll-, 
Wiege-, Üchiiiiktilbiitlerfässer, snvie 1-chlagbuUerfiis.ser mit horizontaler 
oder vertikaler Welle. 

Die Zeitdauer des Butterns soll normal 30 —45 Minuten be- 
tragen und hat die Einhaltung weder einer kürzeren, noch längeren, 
Zeit sich als praktisch erwiesen, lici der Bewegung wird Wärme er- 
zeugt; doch darf die Endteiiiperutur hiichitetis -1—5 "C. iibi'r der Anfangs- 
temperatur Hegen Der i (.entweder sQß, wenn zum 

Entrahmen eine (Jen triftige (S. Hilj) niler das S wart./ ' sehe Verfahren 
(S. 164) diente und dieser liaiitii sogleich verbuttert wurde. Der 
Rahm hat dagegen saure Eigenschaften, falls man den süßen Rahm 
3—4 Tage lang stehen lallt oder nach einem alten Au [rahm verfahren 
arbeitet. Die Qualität und die Haltbarkeit der Butter aus süßem 
Kahm ist besser. Die aus saurem Kahm hergestellte Butter hat durch 
die Einwirkung von Bakterien auf den Kahm einen besonderen Ge- 
sidunacii erhallen, weichen man in Kordaeiitscblaud liebt, während iu 
West- und Süd deutschend fast ausschließlich Süßrahmbutter Verwendung 
findet. 

Von Einfluß auf die Ausscheidung der Butter au3 dem Rahm ist 
die Einhaltung einer gewissen Temperatur. Für süßen Rahm soll 
diese 10— 12°C, für sauren 14—16*0. betragen. Im Sommer ist es 
zweckmäßig, möglichst die untere Gren/zahl, im Winter die obere ein- 
zuhalten, weil bei ^oMiinei-fiiltcninL; (Grilufutter) der Schmelzpunkt der 

Butter niedriger zul sein pflogt als im Winter. Die Temperatur im 
Butterungsraum muß so reguliert werden können, daß die fertige Butter, 
bezw. die Buttermilch, welche von der Butter sich ausscheidet, nur 
wenige Grade über der ursprünglichen Temperatur des Rahmes liegt. 

Die Ausbeute der Milch an Butter hangt wesentlich vom Fett- 
gehalt und der rationellen Verbutterung des Kahms ab. Unter nor- 
malen Verhältnissen gebraucht man von fettreicher Milch 20— 20 Liter 
nur Gewinnung von 1 Kilo Hinter, während von der Milch holländischer 
und. ostfriesischer Kühe oft 33 Liter kaum genügen, um 1 Kilo Butter 
herzustellen. 

Bevor wir die weitere Verarbeitung der Kollbutter besprechen, 
mochte ich darauf hinweisen, daßinneuererZeitH. Wcigmann in Kiel mit 
Erfolg versucht bat'*, den zur Säuerung bestimmten Rahm mit Rein- 
kulturen von solchen Bakterien zu impfen, deren Stoffwechselprodukte 

4* 
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der Butter einen an genehmen Geschmack geben. Weiginnnn ver- 
sclinffte sich sauren liaiiui aus Mulliereieit, die crfaliriingsgeniiil) eine 
haltbare weibisch inei'.keinlc Untier lieferieii, -.lud isnlierte durch Kein- 
ziic.ht eine ISakterienart. welche die Eigenschaft hatte, die But'.cr lange 
haltbar zu machen und ihr einen reinen, alier wenig anmuti-dieii Ge- 
schmack zu verleihen. Ferner geling es. ein anderes Bakterium zu 
tili (teil, welches auf dem gewöhnlich zur Kultur iler llakterien vi in W e i •;- 
in a i) 11 venv ende teil Nahraiaterial, der Milcligel.itine. einen merkwürdigen, 
fnichtätherartigen, fast alkoholi-iheu Geruch hervorrief. Eine Ccber- 
iill[)fi[iig derselben in Miii.li brachte dic-iellie nach einigen Tiejen in eine 
Gärung, die mit der Zeit heftiger wurde und mehrere Wucher, anhielt. 
Weigmanln sagt schließlich Uber die Ergebnisse seiner Versuche: 

„Es giflil i'iin- gi-c.Oi! Anzahl vnu S-iu!-.-].:ik---rii-ii. Die S: .lil'ivi-uhnid- 
(irodnliie derselben sind vi-rse!iie:hn und sie er/eiiL"<'u :ui. Milchziieliei' 
Mildislmre mit liivfcor und ^i-ring-ri-r J i.-i i iK'l-^u n und..'r.T F.tt::iureu. 
welche daa Ransigwerdon der Butter hervorrufen. Solche Siluro- 
bakterion erzeuge» also eine mehr oder weniger roina Säurung 

ss i ■ } l 1 u • ■ i.- k 1 j d-; Butler. Ed lassen sieh in der Praxis KiiUerer. v,m solehea 
Bakterien in vi'ili.ikni'iii.iüi:; r.'iu.-iii Zustand.- herst-dieii und [V.ripl Lünen. 
Auch lassen sich fremde Saurnbakwrieri in Meiereien einführen, sodaJJ 
man Bnt.ter von linderer und b.^sne:- IJualirat als .l.-r : : i alu'ri :;.-:i erzieli'n 
kann. Bs hat nach den vorliegenden Versuchen den Anschein, als ob 
ein'i'Saarebaklerie, wniche i-in kräftiges Aroma oneugt, nicht auch 10- 
Clcich eine rein sctmoeäcndc und halt Iure Jiu-.ter {riebt, und umgekehrt, 
diij nie mittels Reinkulturen erzielten Eigenseharten das reinen Geschmacks 
und der g i-i liieren llaltt;ark»it ein kräftiges Arnum umschließen. Slure- 
l.iiktcrieii ersterer Ars würden sieh mehr zur Herstellung von ,,!iutti>r für den 
biildigon Verzehr", letztoro mehr für „Danerbuttor" eignen." 

Wir ersehen auch hieraus wieder, daß die junge Wissenschaft der 
r.aklenulugie. auf die verschiedenartigsten Verhältnisse und Bedürfnisse 
des täglichen Lebens mächtigen MinllulS zu erlangen beginnt und daß 
wir wesentliche Fortschritte auf allen Gebieten der Gesundheitspflege 
von ihr erwarten dürfen. 

Wir haben zuletzt bezüglich der But tsrbore itung über die Trennung 
des Kahms in Rollbutter und in Buttermilch durch mechanische Be- 
wegung des Bahms in Butterfässer n gesprochen. Die Ruttür milch wird 
meist zur Mästung von Schweinen verwendet und enthält, wenn sie aus 
saurem liahm bereitet ist, ungefähr Proz., die aus süßem Rahm her- 
gestellt« annähernd ■/< r'ctt, daneben 3—4 Proz. ililchiucker, 
:i— 4 I'roz. Käsestoff, Proz, Milchsäure. 

Die Rohbutter schließt Buttermilch uud außerdem noch Käsestoff 
mechanisch ein und muß von diesen Ncbenbestatid teilen möglichst 
befreit werden, um eine genügende Haltbarkeit und ciuen guten Ge- 
schmack der Butter zu erzielen, weil die [Sutten ni Ich eine grulie Menge 
von Bakterien enthält, welche auf den S ebenbestand teilen einen guten 
Nährboden finden. Die Reinigung erfidgt durch wiederhol res Kneten 
und Auswaschen mit Wasser. Zweckmäßig bedient man sich hierzu 
einer von dem bekannten KoUrerei-Ingeniuur Vi. L e fei dt konstruierten 
K n e tmasch ine und nimmt dasKneten bei 10— 1&°C. vor. Ist die 
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Butter im Winter hart, so legt man sie zunächst in Wasser von 15 bis 
16°C und bringt die Butter nun erst in die Knetmaschine. 

Die Süßrahmbutter darf jetzt als fertig zum Konsum betrachtet 
werden. Die aus saurem Rahm hergestellte Butter wird gesalzen, 
um sie haltbarer zu machen, und niederholt geknetet. Das Salz be- 
wirkt eine noch vollständigere Ausscheidung der Buttermilch. In Nord- 
deutschland ißt man fast iiussdilidSlicli gesalzene Butter, wahrend im 
Westen und Süden von Deutschland der Gebrauch nicht gesalzener 
Butter üblich ist. In anderen Ländern wird als Konservierungsmittel 
der Bulter häufig «in Gemenge von Salz und Zucker verwendet, ins- 
besondere in England und Nordamerika. 

Das Färben der Butter findet in Norddeutsch] and und in den 
nordischen Ländern häufig statt, ausgenommen wenn die Butter, 
nach Verabreichung von Irischem Urilufutter im: die Kühe, eine natürliche 
„buttergelbe" Farbe besitzt. Diontn häufigsten gehrauchten Farbstoffe sind 
Mohrrüben (Daucus Carola) und Annatto oder Orlean. Letzteren gewinnt 
man aus dem Fruchtfleische des ostindischen Annattubaumes (Biia 
Orellana). Die käufliche Buiterfsirbe ist eine Lösung von Orlean in 
Scsaniül, dem außerdem in der Kegel eine geringe Menge Curcuma- 
farbstoff zugemisebt wird. Zur Färbung von 1 k Butter genügt 1 g 
der Butterfarbe. — Der llöhrensaft wird fast nur in kleinen bäuer- 
lichen Wirtschuften heute noch gebraucht, während früher dessen Ver- 
wendung allgemeiner geschab. — Das zum Färben bisweilen benutzte 
Dinitrokrcssol (S af fran surr oga t) soll nicht verwendet werden 11 , 
weil dasselbe nach Weyl nachteilige Wirkungen ausüben kanu. 



b) Chemische Eigenschaften der Butter. 
Der durchschnittliche Gehalt der Butter ist ungefähr folgender: 



Enthält eine Butter weniger als SO Proz. Fett, so ist sie nicht 
mehr als „marktfähig" zu bezeichnen. Das Vorhandensein von mehr 
als IE) Proz. Wasser deutet auf eine höchst nachlässige Bearbeitung 
bezw. auf eine absichtliche Fälschung. 

Die sogenannte „präser vier te" Butt er , welche für den El- 
port bestimmt ist, wird gut ausgewaschen und nachher kraftig ge- 
knetet, um möglichst viel Wasser zu beseitigen. Daher pflegt sie 
einen höheren Fettgehalt (96—88 Proz.) zu haben. Die präservierte 
Butter wird stets gesalzen und gefärbt. 

lieber die chemischen Eigenschaften der Butter ist sonst nichts Be- 
sonderes zu sagen, und erlauben wir uns in dieser Hinsicht auf den 
Abschnitt „Kuhmilch" zu verweisen (S. l&l ff.). 
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c) Physikalische Beschaffenheit der Butter. 

Gute Kuhhuttor dsrf nicht streitig oder lieckig sein, sondern muß 
eine vollständig gleichmäßige Beschaffenheit haben. Die Farbe der nicht 
künstlich e,efai-ljten Iiiitter ist iibluiEi^i^ um der t'ilt teraiip^ der Kühe. 
Im Winter hat die Butter eine hellere Farbe als im Summer, wenn die 
Kühe Grünfutter haben. Die iluttcr soll glänzend, nicht matt Bein, 
weder zu fest und krümlig, noch zu weich und schmierig. In gesalzener 
Butter darf mau keine Sai/Wner finde]:, sondern ihn ÜwLtersalz muß 
in fei;i zcrriebem-ni Zustande yleidimiLtiu; darin vorteilt sein. 

Ueber den zu fordernden Geschmack der Butter wollen wir 
keine näheren Angaben machen, da es kaum ein N'ahnincsinif.e: jriebt, 
an welches si> verseliiedene \ [isiin'u-lie srcmachi werden. In Süd- und 
V\ estdeul.-chlarid hebt man einen indifferenten oder schwach nulJartigen 
Geschmack der ungesalzenen liuttcr , wiüirend in Norddeutschland in 
manchen luvenden ein sctiarfer (letuhmach naeh Buttors.Uiren . in 
anderen ein aromatischer 1leii;os:'lima<'k e;e fordert ivird. Vm-hin nahen 
wir schon darauf hingewiesen , dali die im Rahm sich vorfindenden 
Bakterien einen ganz wesentlichen Einfluß auf den Geschmack der 
Butter ausflbeu, und daß es gelingt, durch Ileiu/iicht dieser oder 
jener Hakterienart und Vermischen derselben mit frischem Rahm diesen 
oder jenen Geächmiu'k rter Untrer liiin^i I icil zu erzeugen (S. l f J'J). 

Ueher den Schmelz - und Erstarrungspunkt des Butterfettes 
liegen nur wenige zuverlässige Angaben vor 18 ; In den meisten Fällen 
wurde der Schmelzpunkt des Itutterfettes zwischen 31 und 36 " C. ge- 
funden. Unter besonderen Umständen kann derselbe jedoch bis auf 
4! — IL 1 ' steigen. Der KrsliLrnnüsjHinkt lullt, meisten; zwischen die 
Wärmegrade von 21— Iii", kann sich aber in Ausnahmefällen bis gegen 
27 " nach oben und bis gegen 12° nach unten verschieben. Unter 10° C. 
ist die Butter krümlig. 

Uat. spezifische Gewicht der Butler wechselt je nach 
de reo Gehalt an reinem Kell und anderen Bestand teilen. Bei 1:»" 
fand Kleiscbmano dasselbe für ge^lzene Butter" — 0,!t5lä, ftlr 
oichr gesal/eoe — »,9437 Reines Hui trafen (ohne Beimengung von 
Kftsratöfl', Wasser etc.) hat das spriit.-. e Gewicht D.Uil hei )'j t C 
lio.i 100" C. und 7üü mn niroeiettrstand schwankt es von U.tjtiG bis 

Heber den Schmelz- und Erstarrungspunkt, sowie das 
Spezifische Gewicht der Butter nach verschiedener 
Ernährung der Kühe teilt Ad. Meyer folgendes n" " 



Das spezifische Gewicht des Butterfettes steigt mit zu- 
nehmendem Gehalt an fluchtigen Fettsäuren. Die Menge der letzteren 
ist wesentlich abhängig von der Laktationsperiode der Kühe lind fällt 



i allgemeinen mit dem Vorschreiten derselben. Einen wesentlichen 
Einfluß übt femer die Art des Futters aus. Die Fütterung von Runkel- 
rüben, sowie von Weidegras und grünem Klee erzeugten bei den Ver- 
suchen Ad. Meyer's einen höheren Gehalt an flüchtigen Fettsäuren 
bezw. ein höheres spezifisches Gewicht, als Heu, und dieses wieder einen 
höheren als En silagegras. 

Der Schmelzpunkt des Butterfettes war am höchsten nach 
Fütterung von Ensilagcgras und Heu, dnnn folgten Runkelrüben, während 
die Kuhe nach Grünfutter, und 2 war sowohl Klee wie Gras, eine 
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Milch erzeugten, aus der die am leichtesten schmelzende Balter ge- 
wonnen wurde. 

Der Ii rech« l) gsu sj) im v n 1 der reiben Nut urlutttLT, im Zeili- 
scben Refraktometer bei 25° C. untersucht, kann von 1,4590— 1,4620 
schwanken JS . 



d) Veränderungen der Butter beim Aufbewahren. 

Die Veräu du rangen der Butter beim Aufbewahren geben sich durch 
riechend«! und schmeckend sowie durch ein verändertes 

Ansehe«. Hei ni engelhafter lteinliclikeit während des Melkens im 
Stulle "der wahrend «1e.= Jauerns und Hutterns von Hahn: erhalt die 
Butter bisweilen einen Si t.a I J kcsc Ii ma ok oder einen uiinn^eiiehineti 
4 ] t ■ l] « 1 1 i i lt i_- 1 1 ( ;t'Ki::iU):ick. llie-e Ki;;t'ii-i!h;iftri) trete« stärker liervur. wenn 
ilie Hislter in lufldidit grschli Lienen «ieuib'eti aufljewalirl «viril. 

Die richtige V e r iiac k <i n ^ der lluttcr beim Versand und die 
richtige Aufbewahrung in den Haushaltungen ist von ituGer- 
iii'den:l:clii-iii Kiiitiuli uuf de« I k-scliniatk. 

Es würde uns zu weit führen, hierauf naher einzur-euen. und wolli-n 
wir nur kurz erwähnen, duÜ Lei der Versendung vm. Bi.itvr Jmrli <liv 
Post dio Umhüllung mit Pergamentpapier am besten sich bewahrt*. Die 
weitere Umhüllung kann in'. Winter in einem aus dicken I'u[ipJer:kelr. 
ycn-r-k-tiu, Kiistchcn hentehen , wlihnnd im Sommer eine leidire Kii'e 
aus Kirfcrn-. Uneben- '.der Pii'i^ielliola den Vor mg verdient. Nach Em- 
pfang der Senden l.fsf i:i«ü man nie l/inliiillung vollständig nnd lege die 
Butler roii.rt. in kalte* V.'as-er, hezw. ka'.Uv. Salnvu.-irer , welchen v.r. 
Zeit, zu Zi'i-, duimeiitliek im Sommer) erneuert wird. Xnn drücke man 
die Untier in einen saul'er ^ejeinigfeii Siein tupf fest ein und bewahre den 
Topf au einem kühl™, aber luttigen Orte, auf. 

Die wesentlichsten Veränderungen der Butter beim Auf- 
bewahren sind auf die I.cbünstbiitiHkoit v«m Bakterien und 
Mikroorganismen zurückzuführen, welche in dem „Nichtfett" der 
Butter, alsu in dem Kase.'Uod und den Glichen Ifesland teilen , die 
ebenfalls aus der Milch herrühren, wie Milchzucker u. s. w., günstige 
Bedingungen zur Unterhaltung ihres Lebens linden. Wie schon früher 
erwähnt, enthält der Rahm, aus dem die Butter bereitet wurde, bereits 
zahllose Bakterien. 

Von Bakterien kommen, nach Unterau chungon von Fr. La f ar 

llutvri culloidum), sowie ein fluorescierender vt-r:;iissig«*i]der Bacillus (B. 
Bntyri fluorosccusl, ferner Bnc. acidi lactici (Hnoppo) und Sproflpilie. 
Kochsalz vermocht«! den Baktoriengehalt der Butter herabzusetzen, jedoch 
nicht zn vernichten. — In Butter, welche beim Aufbewahren eine soge- 
nannte „kiu-ijje" Be^chuil'euhei« angeiiüruuieu hat;.«, fand Ii. Kröger 51 
vorschiedono andere Kokken und Bakterien, sowie eigentümliche. SproB- 
pilze. 

Außerdem scheint die direkte Oijdation der Fette durch 
atmosphärischen Sauerstoff eine wichtige Rolle bei der Zer- 
setzung des Butterfettes zu spielen, insbesondere beim „RanzigwerdeiT. 
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Clciclizeiiij« Einwirkung vcm Licht liescHenm^ die Osyiliitidii si , jedoch 
fehlt dem Licht allein, bei Abwesenheit von titmosphüri Echem Sauer- 
stoff, (Ins Verminen, l-'c r t ranzig ~m mar.aen Mit Zunahme der 
Rnnziskcit findcl eine Alinalnae der lldciiti^cii Fettsäuren statt, diese 
Abnahme ist indes keineswegs pro]«>rtäuii:il ihn. j L-^vi-i] i^yii Grade der 
linnzigkeit. I.'nter (Um i t\yda!ionS|inn)ukten des Üutterfcttes Iiis««« 
Sieh nicht unerhebliche Menden von Ameisensäure uacliweisea. Heil 
ranzigen Geruch der Butler bedingen voraigswci-e die Ca|iren-. Cu- 
pryl- und Cnprinsäure. 

Nach (1™ Ujiti-rJiidiuiigen von r- n x h 1 i- 1 sind fü vo'71];?-,vc:m' Ji.' 
blauen und violetten Stroh J.'i'i ih« Srn KE-r.up.-ktr.uiiw, welche diu Oi-yiirtion 
dor Butter bei Gegenwart von Luft besi 1.!' unigen, und wird daher vor- 
geschlagen, die Betic:- unter giiiaim oder gnibom Glase auf raibcw obren. 

e) K (i ii s e r v i e r n ri g s in e l h " d c n. 

Bei der Herstellung der Bulter haben wir bereits erwähnt, dali 
zur Konservierung der Butter das gute Auswaschen und Auskneten 
derselben von Wichtigkeit ist, ferner dali man der aus saurem Kahm 
hergestellten Butter zweckmäßig etwas Hai/ hinzusetzt, wahrend biib- 
rahmbutter auch ohne diesen Zusatz längere Zeit hindurch haltbar 
bleibt. Ferner ist die Butter vor Licht und Luft zu schützen. Den 
Zusatz anderer K(>n;ervieruiiü£tui[tid (wie Salicvlsuure u. dcrgl.) inUBsett 
wir für vollständig unzulässig erklären, und werden solche Zu6iitzc bei 
der nach treidelten Gegeailen eNimrtierlen Butler — mit Ausnahme 
von Kochsalz — auch niemals gebraucht. 

In neuerer Zeit hü man versucht, den Rahm zunächst zu steri- 
lisieren und ihn dann mit Reinkulturen von Bakterien zu impfen. 
Engstrflm" erwärmte Rahm auf 7M— 79°, küblle darauf bis zu + 8° 
ab und wärmte auf ButterungBtemperatur wieder au. Die aus solchem 
Kahm erhaltene Butter konnte mil der aus nicht erhitztem Iinhme 
erhaltenen nickt in Vergleich gestellt werden, jedoch war die erstere 
Butter nach Verlauf Kleinerer Wiidien fehlerfrei, is;ilirend dies liei der 
in gewöhnlicher Weise hergestellten nicht mehr der Fall war. Der Vor- 
schlag, die Butter nur 15 Minuten lang auf 65 ° C. zu erwärmen und 
dann auf + 2 " abzukühlen, hat grilliere Ausicbt auf Erfolg. Theoretisch 
betrachlet, müiite zunäenst festgestellt werden, bei welchem Wärme- 
grade diejenigen Bakterien, welche auf die Konservierung der Butter 
Ungünstig einwirken, absterben, um — wenn möglich — noch niedrigere 
Temperaturen zur AbtBtung der im Rahm vorhandenen Bakterien an- 
wenden zu kenneu, wie vorhin angegeben" wurde. 



f) Verfälschungen und ün tersuch ungsmeth öden. 

Die Verfälschungen der Butter bestehen meistens darin, daß man 
ihr andere Fette beimengt. Bisweilen ist eine Fälschung auch in einem 
zu grollen Zusatz von W asser zu erblicken, und soll der Fettgehalt nie- 
mals unter 80 Froz. sinken. 

Die gewShiiü'qbe chemische. Analyse der Butter erstreckt 
Hieb auf den Gehalt an Fett, Wasser, Kasestoff und Salz. Abgewogene 

47 
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ALBERT STUTZER, 



Mengen der von vursdiicdericii Sielten eine* Stuckes ßutii'r entnommenen 
Probon werden zunächst in g^ign»*«:! I ln-'iii.-n bei 100" C. gittrocknfit 
und durch den Gewichtsverlust der Gehalt an Wasser ermittelt. Da dos 
Wasser spezifisch schwerer als Fett iat, sammelt sich ersteres beim 
Schmelzen der Butter in dorn unteren Teile des GafiGes an, es wird da- 
durch die Verionstung des Wassers verzögert und ist es nötig, abge- 
wogene Mengen einer hei 100° G. sich nicht verändernden und unlös- 
lichen mineralischer. 8 iil; stanz \,\nmm-i"tr."r., weich? d;.s Wi«it aiifs-nurt. 
KodiiD die giin/i- Mass« 'lurcli CiEiriiliiTii jjüi gemischt werden kann. 
Man liiraült hiecn Asbest eder Süinl. Die vi'.dig er'rro.:;kni'.te und (Linn 
nochmals gewogene Butter wird non mit wasserfreiem Acthor oitrtt- 

rniiltgem Trocknen gewogen, oder man verdun-vl. ■b'u Aet.her und wägt 
das ?uriickblei!>f:tide ^e-.r iekrietc Hurr/iriW. Der vr.ni Wrcsser und tum 
Fett befreite Rückstand dor Butter wird mit Wasser extrahiert, in einem 
Teil dieser Lösung das Kochsalz Quantitativ bestimmt, ein anderer Teil 
eirgetroidii.e:, gebogen und verstellt i;; verascht. Der Trockenriickstind 
minus Asrlie gicht den ij-elmlt an Milch/nckrc . . I L . h Dirlerünz xwiücLon 
Koch salzgeh alt und Asche die Mr-ncrn fli-r nicht dorn Kochsalz angohören- 
den Mineralstoffe an. Die Ermittelung des Kssestoffs geschieht durch 
Eltratliaren einer neuen fiilt '.erprobe mit Aether Lliut Ii estira mutig des 
Stiekst.pffgehnlles der in Aether nicht, loslichen Anteile (kr liutter. 

Weit [^Kdlei-e Re^ivicriirk'dten mach:, die Auffindung fr c :u (i f r 
Fette. 

Zunächst biotot. das bei lO0 ,J C. ermittelte spo z i f i ee h e Gewicht 
dor zu untorsuchemten Butter n-iolilige Auludtsnwikte. Keines Fett der 
Kochbutter hat Vi 100° C. .los spi^if. «'■.wicht' (l.HfiH bis 0,869, durch- 
schnittlich 0,867, Kunstbutter (Margarine) ■= 0,860. Sodann ist die 
Menge der flüchtigen Fo t ta au r e n zu ermitteln. Butterfett wird durch 
Kalihydrat verseift, die Seife durch verdünnte Sidiwstclsiiure zerlegt und 
die flüchtigen Säuren abdestillicrt. Margarine und andere animalische 
Fette enthalten nur sehr geringe Mengen flüchtiger Fettsäuren, die Kuh- 
bütter erheblioh mehr. Zusätze von mehr als 10 Proz. Margarine zur 
Kuhbutter lassen sich auf diese Weise leicht nachweisen. Die mikro- 
skopische Untersuchung giebt keine sicheren Anhaltspunkte zur 
Beurteilung des Vorhaiidenscir.:. fremder t'er.to. Auch das optische 
Verhalten des Butterfettes im Polarisationsmikroskop ist kein zuver- 
lässige* K.-ii:;/ei(dieii für unvei fe.lschl.e Butler. Das von .Tean em- 
pfohlene Oleorefr akto oje t er scheint die Erwartungen nicht zu er- 
füllen, die man von ihm hegte, dagegen hat das von ZeiE in Jona kon- 
struierte Abbe'sche Befraktometer bessere Aussicht, mit Erfolg zur 
Untersuchung von Butter benutzt werden zu können, falls es gelingt, 
dasselbe möglichst einlach ?.v, konstruieren. 

Nach Untereuebungen von R. Wollny schwankten die Brechungs- 
exponenten bei 25 ° C. für 



Alle Proben ruit einem heberen Brechungsoxponontcn als 1,4(110 
sind, als verdächtig, naher zu untersuchen. 

Namentlich dürfte das Abbe'sche UelYiiUcmeler mit Erfolg zu ver- 
wenden sein, wenn es sich darum handelt, eine Fälschung der Butter mit 

4= 
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KokosnuHol zu konstatieren. Dieses vegetabilische Fett enthalt geringe 
Mengen von flüchtigen Säuren, wiche uueh der Destillationsnietbode eich 
unter Umstanden nicht zu erkennen geben, dagegen ist dar lirecbungs- 
eiponont. des KokosnuGölos ein hiihorer, eis derjenige der Kuhbuttcr. 

Von sonstigen UntersuehungBmethoden der BntMr erwähnen wir 
noch die Ermittelung der Runiigkeit, beiw. der vorhandenen freien 
Fettssuren, Man löst die Battor in einem (iemenge von Alkohol und 
Aether nnd titriert die vorhandene freie Fettsäure nach Zgsatz des Indi- 
kators Phenolphtaleln mit Kalilauge. 



g) Margarine oder Kunstbu ttur. 

Im Jahre 1870 hatte Napoleon UL den Chemiker Mege-Mou- 
rics beauftragt, ein für die Murine jrm-;i]i:ü;s , billiges, der Butter 
Ähnliches Speisefett herzustellen. So entstand zu Poissy hei Paris eine 
Fabrik zur Herstellung von „Oleo- Margarine". Wegen der Kriegs- 
unrahen konnte die Fabrikation erst im Jahre 187a richtig betrieben 
werden. Zur Zeit befinden sich in allen Gegenden der civilisierten 
Welt Kunstbutterfabrikeu , und der Konsum des Fabrikates ist von 
Jahr zu Jahr gestiegen. 

Ueber die Herstellung der Margarine teilen wir folgendes mit 66 : 

Als Rohstoff wird bestes Rindsfett, am besten Nierenfett, verwendet. 
Dieses kommt, nachdem es zwischen zwei mit konischen Zähnen ver- 
sehenen Walien zerkleinert ist und seine Häute zerrissen sind, in mit 
Dunin: gdmizrn Bottichi-, wo es unter Zusatz von Wasser. Pottasche und 
Schweinemsgen bei einer Tempern tu r von 4fi° — etwa nach Verlauf von 
2 Standen — sich flüssig an der Oberfläche angesammelt hat. Mach 
dem Abgießen nnd Passieren eines Siebes gelangt das flussige Fett 
wiederum in ein GefäB, wo es unter Zusatz von einigen Frwzei-.len Külz 
bei 45° geklärt wird. Das nun echiin gelb gewordene, flüssige Fett 
wird dann in Ei.-ieiiblef l]j;id^[ie vnn 'Jü 'Ml 1 Inhiill gefüllt, in denen es 
24 Standen bei -Ib " stclu-n bleib! Hierbei erstarren Pslmitin und 
Stearin. wlihrend ds:- Oli-iii Mü^-iu bleibt, sn-äiiu die yen; muten Fette mit 
Hilfe einer hydraulischen Presse in der Hauptsache von einander ge- 
trennt worden können. Das Oleom argarin (so nennt man das Olein, 
welchem indes geringe Mengen von Palmitin und Stearin beigemengt 
ciml'i. kiii:n iirimittellinr zur Hiir.Hti'llunj: der risiMiiilicli"]! Kuus-.burter 
verwendet werden. 7,:\ ilm.'erji Zivee.iid üieb'. man in ein Butterfali DO kg 
Hüasiges Olecaiargarin, Säfi 1 Kuhmilch, 25 kg Wasser und meistens noch 
Butterfarbe, zaweilen auch Kumarin u. s. w. hinzu, um das Erzeugnis 
im Aroma der echten Butter möglichst ähnlich zu machen. Durch 
Bnttern wird dann d;s Ulcomarpnnn in (iiTsrlb™ Weise ausgcjrhiederi, 
wie dies bei der Kuhbutter der Fall ist. Auch geschiebt die Bearbeitung, 
Salzung u, a. w. genau in gleicher Art. 

Man rechnet die Ausbeute von Oleom argarin butter aus 
dem Rohtalge eines Ochsen (das Gewicht des Talges zu 83 kg ange- 
nommen) zu 18 kg Mutter, neben verschiedenen anderen, aus den Ab- 
fallen hergestellten Erzeugnissen, wie Stearinkerzen, OleinscifeD, Gly- 
cerin und Dünger. 

Die Einhaltung einer möglichst niedrige» Temperatur beim 



Schmelzen des Fettes Ist von großem EinHuli auf den Wohlgeschmack 
des fertigen Fabrikates. Man hat deshalb in neuerer Zeit vorgeschlagen, 
das Fett bei üO° C. auszuschmelzeu. Ks scheint dies Verfuhren indes 
auf technische Schwierigkeiten zn stoBen. 

Vom hygienischen Staadpunkte ans betrachtet, ist die Notwendig- 
keit der KinlüiHimu- niederer Kchmel/temperiilurcn keineswegs erwünscht 
für den Fall, daß unreelle Kiinstbuttcrfabriken das Fett von Tiaren ver- 
wenden sollten, welche infolge irgend welcher Krankheiten verendet 
sind 1 -' Die Sporen des Mil/hniudliacillus , der Stspliylucm'ciis ])>-■,. 
genes aureus, die Bacillen des Rotzes u, s. w, gehen weder in fil- 
trierter noch in untiltrierter Kunstbutter, welche mehrere Stunden lanj! 
auf 40— 50" C. erwärmt wurde, zu Grunde Das Feit kranker Tiere 
könnte ;n Ji.1 l i'tinijiiiTiii entimlteit. Tlnusadilieti wird sehr sehlechte- 
Material zur Fabrikation von liunstbutter nicht selten verwendet, wie 
in einem, spe/ieil über litmstijutter erstatteten licrichte des Rcichs- 
jjesuiidlseitsiuuti's [iahet 1 dür^ele^t wurde- ^ " . aucli ist es. vor^ukoiiiineii 
dilti in einem i'aleiitgesuclle. siipir die Verwendung v.m leiten a'i.= 
Abdeckereien angegeben wurde. 

Eine saiiilatspulizeilicbu 1." e b e r w u eh u u i: der liuiiät- 
butterfabrike n erschien als nicht durchführbar. Deshalb hat sich 
die deutsche Reichs regicrung auf den Erlab eine? besonderen Kunst- 
buttergeseUes (vom 12. Juli 1887) beschränken müssen, nach welchem 
der Verkauf von Mischungen der Kuustbutter mit anderen Speise- 
fetten überhaupt verboten wird und die Margarine immer als solche 
bezeichnet werden muH. 

Trotz der durch dieses Gesetz verfügten heben Strafen findet nicht 
selten ein Verkauf von Margarine statt Kuhbutter, oder eines Gemenges 
beider Substanzen unter der Bezeichnung von Butter statt. 

Von der Kuhbutter unterscheidet die Margarine sich 
durch einen geringeren Wasser- und höheren Fettgehalt, auch ist die 
Margarine länger haltbar. Ueber die sonstiLfen Unterscheidungsmerk- 
male bei der chemischen und physikalischen Untersuchung vergleiche 



h) Kokosbutter. 

Das Kokoaniillfll int ein seit langer Zeit iur Seifenfabrikation be- 
nutztes Fett, welche« aus der Koprn, den Samenschalen der Kokosnuß, 
durch Auspressen gewonnen wird. Das rohe Fett hat eine grUdich« 
Farbe und bcaitr.t einen kn luv; wejr.-; an j;e nehmen Ii mich, sobald er, längere 
Zeit hindurch aufbewahrt wurde, während das frische Fett aromatisch 
riecht. Dan Bemühungen von Dr. Schlinck gelang es, das KokosnuBöl 
durch eino besondere Behandlung vollständig farblos und fast geruchlos 

hergestellt, welches vor der KunsthntteMn mehrfacher Hinsiebt sich aus. 
/.eir.hm-t. Die Iier.drimg .jescaietit in oiüfr durchaus reinlichen und appe- 
titlichen Weise. Der •■'ettpehrdt ist !'!'!,)! Pr K| während Kuhhntter durch- 
schnittlich 85 Prni:., Eunstbi.tter (Marpirine^ ungefähr 88 Pros. Fett 
enthalt. Die Kokosnudhntter hält sich lange unverändert, der Freie ist 
niedriger als derjenige von Margarine mittlerer Qualität. 

Die Kokoabuttor bildet insbesondere für den weniger bomittolten 
Teil der Bevölkerung und filr öffentliche Anstalten ein voriligb'ch gutes 
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Speisefett. Für den vnrfoincrtcii Gsunien ist das nicht völlig iu be- 
seitigende Aroma der Kokosbutter bei manchen Speisen störend. Eins 
weite Verbreitung findet die Kakosbutter in der Backerei. 

Iii H W.imnoiio. Ijiiiit. IPidaK /St- Srlilti^i'j-Hol,irin (1890) 6S1, 8 GS. 




Durch die Herstellung von Käse be/weckt rann, den Käsestoff 
der Milch Bis Naliniugsmittel i.n verwerten. Aber auch die übrigen 
Bestandteile der .Milch, insbesondere der größere oder geringere Gehalt 
nn Fett, sind von wesentlichem Einfluß auf die Beschaffenheit der zu 
erzielenden Käse. Man unterscheidet demgemäß Fettkäse und 
Magerkäse. 

Zur Herstellung der erster en dient, die unveränderte Milch, wahrend 
Magerkäse aus entrahmter MIkh iiereitet werden. 

IJie erste Arbeit hei der Fabrikation von Käse besteht 
in der Ausscheid nng des KUsestofTs und der Trennung desselben von 
den Molken. Diese Trennung erfolgt entweder durch Lah oder durch 
Sauerwerden der Milch. Hierbei entsteht entweder I.abkäse oder 
Sauerkäse. 

Ueber das Sauerwerden der Milch infolge der Lebensthätig- 
keit des Bac. acidi laetici haben wir bereits im Abschnitt „Milch" (S. 167) 
ausfuhrlich gesprochen. 

Die Labwirkung bedarf einer näheren Erörterung. 

Lab neunt man ein im Magen der Säugetiere vorkommendes lös- 
liches Ferment, welches die Fähigkeit besitzt, bei 30-^0° C. Milch 
in kurzer Zeit zum Gerinnen zu bringen. Bei 15, bezw. 56" C. bürt 
die Labwirkung ganz auf, zwischen 15 — 30, sowie zwischen 40—56 * 
ist sie schwach. Die Milch muß eine neutrale (atuphotere) oder ganz 
schwach saure Reaktion haben. Ein Zusatz von Alkalien verhindert 
die Labwirkung. Das Lab ist mit dem im Magen gleichfalls vor- 
kommenden Ferment „Pepsin" keineswegs identisch. Besonders reichlich 
findet man I.al i i 1 er 1 saugender Kälber; 

daher dienen diese Magen imssdilicßlieli .Mir Herstellung von Lab Ans 
den Labmagen stellt man ein wirksames Labextrakt oder trockenes 
Labpulver fabrikmäßig her; daher ist es nicht mehr, wie früher, üblich, 
13* 



frische oder getrocknete Labmagen direkt in der Käserei zu ver- 
wenden. 

Einen mark würdig«]] Einfluß auf die gute Gerinnung des Käsestofls 
durch Lab hat das Vorhandensein genügender Mengen von löslichen 
Kalksalzen in der Milch. Hamm erste n fand, daß die auflere Be- 
schaffenheit des Käses von dem Gehalte desselben an phosphursaureit] 
Kalk abhängig ist. Schmierige und klebrige liiis« enthalten weniger 
phosphorsauren Kalk als faste Käse. Sauermilchkäse pflegen arm an 
pbosphorsnureni Kalk, wie' überhaupt an Kalksalzeu zu sein. Engling 
fand auf je 100 Teile Phosphorsäure im Edamer K;ise tiü Teile ' Kalk', 
im Backsteinkäse 55, im Sauermilchkäse 40 Teile Kalk. Ist ein Teil 
des pliDspliursanren Kalkes durch phiisipliiirsaure Magnesia vertreten, 
so wird der Käse ebenfalls weich. 

Geringe Mengen von Lab vermögen gruUu Mensen Yen Milch dick- 
zulegen. Eine gute Lablbsung soll im Verhältnis 1:10000, guws Lab- 
pulver 1:100000 wirken. 

Den durch Lab ausgeschiedenen Käsestoff nennt man „Bruch", 
den durch Säuerung der Milch erhaltenen „Quart 1 '. Der Bruch 
wird zerkleinert, um ihm eine gleichmäßige Beschaffenheit zu geben 
und einen Ueberfluß ac Molkenwasser zu beseitigen , dann gesalzen, in 
Formen gebracht, gepreßt. Als Färbemittel benutzt man bei manchen 
Käsearton Orlean (Annatto), in alkoholischer Natronlauge gelöst Es 
genügen äußerst geringe Mengen dieses Farbstoffe, 

In besonderen Räumen geschieht das „Keifen" der KKse. Man 
hat dabei die Temperatur und den Feuchtigkeitsgehalt der Luft fort- 
während zu prüfen. 

Der relative Feudi trgkeiL^ehalt der I.ufl snl] im Kü^ekeller zwischen 
WO — 95 l'rnz. betragen. Man milit die Keuehtigkeit am besten mittels 
eines August'schen Psychrometers. Die erforderliche Temperatur ist 
sehr verschieden und muß für die eine Käsesorte niedriger gehalten 
werden, als für eine andere. deichte aßigkeit. der Temperatur befördert 
die beabsichtigte Itcife, Rmoefortkase trebraucht z. B. nur 4° C, bei 
anderen Käsen geht das Optimum der Wirme bis zu 20° C. Es wurde 
uns zu weil füll reu, auf die Technik der K afel lehaiidluna weiter eiuza- 
gehen, und bemerken wir nur im allgemeinen, daß die Behandlung eine 
ziemlich schwierige ist und die Käse einer beständigen Beaufsichtigung 
bedürfen, wenn sie gut geraten sollen. 

Während des Reifens der Käse geht ein Teil des Kiusestotfs in 
pepton artige, leichter verdauliche Substanzen Uber. Bei gewissen Käse- 
sorten kommt es durch eine tiefere Zersetzung bis zur Bildung von 
Amidiisäuren und Ammoniakverbindungen. Die früher häufig ange- 
nommene Bildung von Fett aus Käsestoff ist nicht sicher erwiesen oder 
mindestens sehr zweifelhaft. 

Von den bekannteren Käsesorten erwähnen wir folgende: 

L Labkfise. 

A. Weichkäse. Brie, Camenbert, Neufcbatel, Limburger, Ka- 
matW. JIiiiHi-'r. (hjr|;.>[i/tln. Slrcuwhirco . Htilton, Gi::vais. ferner s.u.- 
Schafiniloh; der Liptnnor, 

B. H art Ii »hb. Emrmeithn^r, Siuneti. l'arnitsiiT], Goudu, Holländer. 
Edamer, Ragniter, Chester, Cheddar und gewöhnlicher Magerkäse, ferner aus 
Seil Lifniil eil ; der Käue von liui|üeliUI, jus Lif im: t li-i jeli L.:h : der Iii tierkiL« 
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2. Banortt». 

Barzkäse, Koppenkäse, Kräuterkäse oder Scbabziger, Nieheimer, 

In Europa (ohne Rußland) giebt es zur Zeit 190 Kasesorten, die 
im Handel eine Bedeutung Imben , davon entfallen 60 auf Frankreich, 
30 auf Deutschland. 

Die mittlere chemische Z uGammense tz ung einiger Kase- 
sorten wird Ton J. König, wie folgt, angegeben '»: 



Als Beispiel, mit welcher Sorgfalt bei Herstellung eines guten 
Kisea verfahr™ werden muß, teil™ wir aus ilcm wiukrholt genannten 
Buche, W. Kirchner, „Handbuch der Milch Wirtschaft", nur aber die 
Bereitung des Köaes von Brie folgendes mit: 

„Dur Briekäse wird sowohl aus Vollmilch, wie auch aus halb und 
::ia-i entrahmter Milch her •;(!.» teil t . ist sthoilicuÜTUiif; , hnt iä Cm im 
Durchmesser, 2—4 cm Dicke. Die Milch wird bei 30—33 ° C. iu 3— ö 
Stunden dickgelegt, die Manne, r>hni> verrührt iu werden, behutsam in 
ringförmige Blechformen von 10-12 an Boke gefGUt und mit diesen 
Mit" Teller Hodircncr. Kir.mn, vclcte au: hokcr-Dci. Brettern ruhen, 

gestellt, um die Molken zum Abtropfen zu bringe». In der Käsokliche. 
deren Luft IG— 18 0 C. haben soll, bleiben die Kase mehrere Tage, während 
■.vclcher Zeit dieselben mehrfach gewönnet und mit verstellbaren Zink- 
reifen, in denen die Käse einem seitlichen Drucke ausgesetzt sind, ver- 
sehen werden, wobei in (1er Regel auch schon von außen gesalzen wird. 
Dann knmni™ dieselben in den k<:iihii^rmim. ib-.w. Liifnviinne 13- ■ 14 ' C 
beträgt, wo ein alle 2 Tage gewandt und mit neuem Stroh und Binsen- 
tellern versehen werden. Bald darauf Überziehen sich dio Käse mit einer 
»eiEoc Pil/.vegetation, welcher sich bald blaugrane Flecke zugesellen. 
Im Älter von 2 — 3 Wochen bringt man die Käse in einen Eweiten 
Reifungsraum mit einer Lnftw&rma von 10 — 12' C-, wobei die blaue 
Farbe des Schimmels in eine yelb'.iche übergeht und in einer neu ent- 
fiidiemieii weiOei: Sr.hi mmol decke einzelne rote Flecken sich bilden. Die 
Zeit, binnen welcher dio Reifung eingetreten, ist verschieden, je nachdem 
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nun den Briekäse aus Pettmiloh, halb oder ganz entrahmter Milch 
herstellte." 

Andere Käse bedürfen wieder einer "ganz anderen Behandlung. Man 
sieht hieraus, daß dieselbe, nicht einfach ist und die technische Ein- 
richtung der erforderlichen Räume, behufs konstanter Einhaltung ganz 
bestimmter Temperaturen, unter Umständen große Schwierigkeiten ver- 
ursacht, zumal mich die Vcntilatien und die Sättigung der Luft nii: 
einer gewissen Menge von Wasserdampf genau geregelt werden soll. 

b) Veränderungen der Käse heim Aufbewahren. 
Der „Reif ungsprozeß" der Käse gehört mit zu der im vorigen 
Abschnitt besprocheneu Herstellungs weise, wir haben daher bereits ver- 
schiedene Erscheinungen unil Thatsacheu besprechen müssen, die ebenso 
gut zu den „Veränderungen beim Aufbewahren" gerechnet werden 
können. 

Die Veränderungen beim Aufbewahren vollziehen sich unter Mit- 
wirkung von liakterien, bei manchen Käsesorten außerdem unter 
dem Einfluß von Schimmelpilzen. 

Die Reaktion der frischen Käse Ist. ursprünglich sauer, sie 
wird allmählich neutral uml hei rieten Käsearten später entschieden 
alkalisch. Durch die Einhaltung ganz bestimmter Temperaturen wah- 
rend der Kusel) ercituug und der Reifung bezweckt man , entweder das 
Wachstum dei l-'duiiimelpike t.» belustigen, «der unter ander«« Ver- 
hältnissen dasjenige der Bakterien. Ferner sollen bald dieser, bald jener 
für den hetr«flend«u Käse charakteristischen Bakterieuart günstige 
Lebeushedin gongen verschallt u'erden. Theorclisdi und bakteriologisch 
ist dieses Gebiet bisher noch wenig erforscht, indes deuten die Unter- 
suchungen, z. 11 ve:i Weigmann in Kiel, darauf hin, daß man in 
Zukunft durch liein/uchi gewisser ISaktcricnurteu die bisherige empirische 
Behandlung der Käse wird wesentlich verbessern können. 1 

Di« Eigenschaften der verschiedenen Kascsiu-tuii seheinen durdi 
besondere Hakicricnarteii , wenn auch ruckt aussdilielilicii durch dies« 
hervorgebracht, so doch in erheblichem MaSe Iieeinilnßt zu werden. 

Diu Schimmelpilz!;, welche fllr gewisse Käsesorten, z. E. 
Canienhert, Roquefort u. s. w., charakteristisch sititl , lassen sich auf 
sterilisiertem Brotbrei weiterzilchten und in Reinkultur gewinnen* 11 . 
Dem Roquefortkäs« wird bekanntlich verschimmeltes zerriebenes Brot 
direkt zugesetzt. Dieses Brot wird aus gleichen Teilen Weizenmehl, 
Winter- und Somtnergcrstonmehl hergestellt mit Zusatz von viel Sauer- 
teig und bisweilen außerdem von Essig. Auf solchem Brot wachsen 
diu Rchiirmielpilze, welche die Erzeugung des eigentümlichen scharfen 
Geschmacks von Roquefortkäse verursachen. Es sind dies 3 Arten : 



Das Penicillium glancum (dor gew6hnh"ohe graugrüne. Pinsel 
Schimmel) entsteht sehr bald auf frisdiein We.ie.hkhs,. , bloibt anfang» 
weiSlich, wird spater blau und grünlich. Ist die Feuchtigkeit des Kellers 
zu groll, so fault dor Schimmel, wird gelbgrun und erteilt dem Käse 
'■inen im angenehmen Geschmack. Bei ungestörtem Wachstum verfilzt sich 
das Mycelium nnd bildet auf dem Käse eine gelblich- braune Kruste. — 
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beim Formen der Kusu dirs»m Ijt'i^.-nn-ciy L wi-nlcii. Man durchsticht 
die Käse .ipiter mit Nadeln, weil die Kchimnielpilie atmosphäria eben 
Sauoratoff zn ihrom Wichst um nötig haben. — Dia Oidium irarantiticnm 
bildet glänzend rote Flecke auf der Obi-riLidm yeivis-ier Käaesorten. 

Ueber den Re i fungsj) rozeß des Eminem ha ler und des 
gewöhnlichen Hauskäsos wurden von L. Adametz 81 ausführliche 
bakteriologische Untersuchungen ausgeführt. In Reinkultur iso- 
lierte Adirastf :> MikiokukkeTi, ü S;irdin!ii, S Bacillen, 3 Hefearten 
(l'orula), im Ganzen 22 verschiedene Arten von Mikroorganismen, welche 
für clic Reifung dieser beiden Knsesorten von Wichtigkeit sind. Von 
den 19 Bakterieiiurten kamen ~t im Emtuentluiler, II im Hauskäse vor. 
Adametz teilt sie hinsichtlich ihrer physiologischen Eigenschaften in 
3 Gruppen : 

a) in solche, welche den Käseston" entweder zu liisen oder in einen 
eigentümlichen Quellungszuatand zu verwandeln vermögen. Hierbei 
entstehen Peptone und lösliche Eiweißkürpcr , begleitet von Spuren 
riechender und schmeckender Verbindungen (z, B. Buttersaure und 
Bitterstoffe) ; 

b) in solche, für welche unveränderter KÄsestoff kein günstiger 
Nährboden ist, welche dagegen die von den anderen Bakterien erzeugten 
Peptone und löslichen Eiweißstolfe als Nährstoffe verwerten; 

c) in solche, welche auf die Umwandelung des Kasestofies und auf 
die anderen aus dem Kaseslotf entstandenen Zersetzungsprodukte ohne 
Einfluß sind. 

Zur Herstellung von Edamer Käse werden zweckmäßig schleim- 
bildende Bakterien mit verwendet " 3 , indem man die sogenannte „lange 
Wer zusetzt. Ein Gleiche: geschieht bisweilen auch bei der Falrik;itio:i 
von Gnu da käse. 

Im allgemeinen müssen wir sagen, daß wir über die Eigenschaften 
der auf den Reifungsprozeß schädlich oder nützlich einwirkenden Bak- 
terien nocli ziemlich wenig wissen und weitere Studien hierüber Aus- 
sii-h: ;iuf Erfols; ver.iiirocheu. 

Auch die Lochbildung im Käse ist nach den Untersuchungen 
Weigmann's 61 eine Folge der Thätigkeit von Bakterien, frisch 
borgestellte Backs toin käse , welche 24 Stunden lang bei 13— 15" C. 
aufbewahrt wurde», zeigten gar keine LuiJiliilriuiis;, wiiliruiid andere bei 
22 — 25 0 13. die gewöhnlichen Löcher erhielten. Femer setzte W e i g - 
mini der Milch, welche zum Käsen verwendet werden sollte, eine 
Kultur solcher Bakterien hinzu, von denen vorher ermittelt war, daß 
sie Milchzucker unter starker Gasentwickelung zu zersetzen imstande 
sind. Weigmann fand 2 Baktericuarten und 1 Hefe, welche je nach 
der Menge des Zusatzes entweder eine normale I.ochbildung oder eine 
anormale „Blähung" des Käses verursachen. Nach Versuchen von 
F. Freudenreich" kommen am Euter der Kühe bei Erkrankungen 
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des Euters Bakterienarten Tor, welche eine erhebliche „Blänung" des 
Käses veranlassen können. 

Verschiedene ßakteriennrte n bewirken eine nicht normale Fär- 
bung des reifenden Kasus. In Holland klagt man häufig über das 
„Blauwcrdcn" des Käses. Hieran sind nach dun Untersuchungen 
von de Vries' 1 " und Baijerink" Bakterien schuld, deren 
Kolonien zunächst, als kleine blaue l'unkte ^ich zu erkennen gebeo, 
welche im reifen Käse allmählich «inen ansehnlichen Umfang einnehmen. 
Der diese Erscheinung bedingende Bacillus eyniieufuseus findet sich in 
stehenden Gewässern und in ['leiten auf ilcr Weide. Die Iul'ektbin 
der linse «esc-hiebt hiichstwah reche in lieh durch die in der Käserei bc- 
um/teii Gerätschaften, oder diese Bakterien werden Vieira Weidegang des 
Viehes durch die ILinde der Melker direkt auf die Milch Überträgen. 
Um das Hebel zu beseitigen, ist die (.'rundlichste Desinfektion aller 
MulkereifieriLte erforderlich. Nach den (.Vierteln rasten viin W e i e; m ann 
kiinueu die Bakterien der „Innren Wei" die Entwickelung des Bacillus 
eyaneofuscus unterdrücken und wirken auch in anderer Hinsicht vor- 
teilhaft auf die Keif uns; des Kdaraer Käses, bei welchem man vorzugs- 
weise ein „Mau werden" beobachtete. 

Das bisweilen bemerkte „Rotwerden" der Käse kann teils 
durch Bakterien veranlnßt 6 H sein teils durch den Schimmelpilz Oidium 
aurantiacum 

Die Schwär zfürbung der Käse bewirken verschiedene ilypben- 
pilzc :a , welche aittnentlicb bei niaujelliafter Lüftung der Keller und 
niedriger Tetiiijcriuur sich einstellen 7 1 . 



c) Verfälschungen und Uatersuchungsmethod en, 

Verfälschungen von Käse finden außerordentlich selten 
statt. Aus Italien ist häufiger Ober das Vorkommen von Kupfer im 
Käse berichtet. Höchstwahrscheinlich stammt dasselbe aus den 
kupfernen Gefäßen , welche man dort zum Aufrahmen der Milch ver- 
wendet. 

In neuerer Zeit mn£ dem Kunstkäse oder Margarinekäse Auf- 
merksamkeit geschenkt wenlen. Derselbe kommt vorzugsweise ans 
Amerika zu uns und wird aus Magermilch unter Zugabc von Margarine 
hergestellt. Man hat besondere Apparate konstruiert, um eine innige 
Verteilung von Margarine oder anderer, nicht aus Milch herstammender 
Fette mit Magermilch zu erzielen , indes dürfte keine Aussicht vor- 
banden sein, feine Kunstkäse zu bereiten. Bei dem Beifungsprozel! 
spielt das Milchfett eine ganz wesentliche Holle bezüglich des zu er- 
haltenden eigentümlichen Geschmackes und Geruches der Käse, indem 
gerade die Neutralfett« der Butter, besw. dor Milch, gewisse Umwand- 
lungen dabei erfahren, die anderen tierischen Fetten nicht eigen- 
tümlich sind. 

Die Unters uchungsmethoden für Käse müssen als mangel- 
haft bezeichnet werden. Der Umstand, dä£ der Käse thatsachlich sehr 
selten gefälscht wird, ist offenbar mit daran schuld, daß bisher ein 
oul geringes Interesse vorlag, die betreffenden Untersiichungsmethoden 
hinreichend auszubilden. 

S« 
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Man begnügt sich in der Roge] mit folgendes Ermittelungen : 
Wassergehalt: Der zerriebene Weichkäse oder der in sehr dfinnen 
Scheiben geschnittene Hartkäse wird bei 100 0 C. getrocknet und der 
Gewichtsverlust als Wansi-r in Anrechmini: g-''br;n;ht. F.'tt: Die getrnclt- 
nnlr. Hasse wird mit Aether in einem Eitraktionsapparat ansgezngen, dann 
mit Sand zerrieben und nochmals mehrere Stunden lang extrahiert. Salle: 
Einon Teil des Käses äschert man vollständig ein. KojLsjIz: Man 
verkohlt den Kase, ohne ihn vollständig in Asehn zu verwand«'!]; . zifht 
die Kohle mit Wasser ans und ermittelt bierin das Kochsalz. Stick- 
stoffhaltige Substanzen: Bestimmung des Stickstoffes nach Methode 



Kjeldahl. 

F.iii" Verbessern Mg 'tcr iiu;.lvti.rli"iL Meümd.-n wurde bezüglich d-r 
Fette und der stick-toli'haltigen Scit.Mt.:Li:ziTi sehr wünschenswert 5oin. 
Die in wasserfreiem Aether löslichen Stoffe bestehen i.icht ausscbüeGlich 
aus Neutralfetten, sondern teilweise anch ans Fettafturon nnd lecithin- 
«rtigen Stoffen, welche nicht den gleichen Nährwert besitzen. Die stick- 
suoil fia^tiiren .Bestand r eile enthalten zum Teil anudartijio Körper wie Leucin, 
Tyrosin, ferner unverdauliches Nnklein und andere Bestandteile. Ueber 
ilen Gehalt des Käses an di-n erstgenannten stiek-Mninltigen ?hd>-tai:z<*n 
sind Untersnchungcn bisher nicht ausgeführt. Dagegen ermittelte 
v. Klonzc die Verdaulichkeit der PtickstoSsubstanzon nach der 
Methode von A. Stntaor" und fand, dafi die gut gereiften, dabei 
fetten und lockeren Kase leichter verdaulich sind, als magere und un- 
reife Käse. 

Bei der Untersuchung von Käse auf Verfälschungen wurde 
man auf eine Beimengung von Fetten (Zusatz von Kunstkäse) Bückstcht 
nehmen haben, indem man das Aotbereitrakt nach den im Abschnitt 
Milch erw ahnten Methode,: iS. 1K2) darauf prüft., ob es lediglich au.» 
Milch fett besteht 

OS) J. König, lUc nmcU VaJtnmgi- und Qanvfin-ilttl t. Bd, 141. 



ei) jfoibrBKüp. (ibbs) i. ad. m. 

Sl) L Uaintti. Lands. Jalab. IS. Bd. Iii— If0. 

811 JfiWuri« Ig. Bd. Sil und Mmtmiutis. (18BO) 17. 

etj H. Wdgman». UiUhviig. (ie»0) 37. 

'ii! 7 Fmsil rar Bich. Srl™'t Mürt.sii-i/ (LSSIV, [j. 

CT) MjBtak, M<H.7iQ. (1891) Mr. 11 and (189!) Hr. IB. 

TO) Adamonf MVie-JiMOj. (1B9!) ,V r . 13. 11. 

71) Hill, da •uMr. Fnirn d. AUftui (1890) BfcN <. 

71) t. Xlrai». Mdcni**} (IBM) 169. 



a) Eigenschaften und Beatandteile der Eier. 
Das Gewicht eines guten Hühnereies pflegt zwischen 50—60 g zu 
schwanken. Ein Ei enthüll durchschnittlich: 





4. Eier. 




Die all« Landrasse des deutschen Bauernhuhns liefert nur unge- 
fähr 45 g schwere Eier. Leider hat das Verfahren, die Eier nach Ge- 
wicht zu verkaufen — wie dies bei allen anderen festen Nahrungs- 
mitteln der Füll ist — bei uns noch keinen Eingang gefunden. Die 
Hühnerzucht befindet eich in Deutschland Qt>erhaupt noch auf einer 
sehr niedrigen Eutwickolungsstufe, trotz aller Bemühungen der Geflügel- 
zuchtvereine. — Das Gewicht eines Enteneies betragt ungefähr 70 g, 
eines Gänseeies 130—160 g. 

Die Eierschalen enthalten mindestens 90 Proz. kohlensauren 
Kalk, bis zu 5 Proz. organische Substanz und ebenfalls 5 Proz. eines 
Gemenges von pliosphnrsaurem Kalk und phosphorsaurer Magnesia. 

Die mittlere Zusammmensctzung des Eiweißes und 
Eigelbes von Hühnereiern giebt J. König an, wie folgt": 

Elwelft 85,7s Prot IUI Prw. 0,1s Prot. — o,Js Pro». 

Eigtib 5,bi „ i6.it „ 31,11 „ au Pro«. r,a9 „ 

Ein mittelgroßes {6& g schweres) Huhnerei enthält demnach an 
wichtigen Nährstoffon: 

6,s s StleLtoSwIntin. (4,1 K im Einelf., J,8 K im EIj.Ib) 



Das Eiweiß kann, wenn es nicht zu hart gekocht wurde, völlig ver- 
daut werden, von dem Eigelb sind geringe Mengen in den Verdauuugs- 
saften nicht löslich. Der unverdauliche Rest besteht aus N'ukleTn. Das 
Eiweiß wird von /arten Zell häuten umgeben und löst sich im kalten 
Wasser, sobald es von den Zellhäuten befreit wurde. Bei ungefähr 63° C. 
gerinnt das Kiweils v.a einer durchscheinenden, weichen, in Wasser nichi. 
mehr löslichen Mushc. Iis ist uns den chemi sehen Element«« Kohlen- 
Btoft, Wasserstoff, Stickstoff, Schwefel, Sauerstoff zusammengesetzt. 
Das Eigelb enthalt außerdem noch Phosphor. Die in Aether löslichen 
Substanzen, welche man gewöhnlich mit dem Kollcctivnauieu „Fett" 
bezeichnet, bestehen im Kigclh nicht atisschlieUIich ;vj; den Neutral- 
fetten Olein, I'iiluiitin und Sit«™, sondern jiul-Is teilweise aus Lecithin, 
(!ii»iesterm imil Ulyu;ri]ijdwsi>!i(>rsimri! 

Zur Bestimmung des Alters der K i t: r dient /wertmäßig die 
Enmtt-l'iOK dir»- 5|>'.;iliMb'!n iJi.mdili-B t-'nrsh* Li'.i bot«in .un tye 
dBaebet Gewicht von 1,0784 bis 1,0942, im Mittel 1,080". Das an 
der Luft liegende Ei verdunstet täglich ungefähr 0,010 g Wasser, in 
den heißen Sommermonaten taglich annähernd 0,018 g. Hat ein Ei 
dos apez. Gew. 1,050, so ist es mindestens 3 Wochen alt. Sinkt das 
Gewicht auf I.Ulö, so zeigt in der Hegel sich bereits Fäulnis. Zur 
Krmitlelung des s|icv.i1hclieii CrewichlCi bedient mau sich einer 10-pru- 
zeutigeu Kochsalzlösung, in welcher frische Eier sofort untersinken. Je 
itlttr die Eier sind, desto naher schwimmen sie an der Oberfläche der 
KncbaalzlOsung. 



b) Die Konservierung der Eier. 
Die Methoden zur Konservierung der Eier beruhen entweder darauf, 
ilaü mau gut gereinigte, Irische Kier mit einem luftdichten L'cäurzuj; 
versieht oder sie in aulisepusche Flüssigkeiten legt. Man stellt auch 
Eierkonaervon her, indem man den Inhalt des Eies durch Verdunsten 
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des Wassers bei niedrigen Temperaturen in eine trockene Hasse ver- 
wandeln. 

Die Ursache des Verderbens der Eier beruht meist auf der 
Wirkung von Bakterien. Bisweilen sind es auch Schimmelpilze, die 
eine Zersetzung veranlassen. Wahrscheinlich dringen nur die Sporen 
dieser Mikroorganismen durch die Schale hindurch und bewirken dann 
die Fäulnis. 

Zar Erzielung eines luftdichten Ueberzuges der zuvor sorgfältig 
gereinigten Eier bedient man sich am besten des sogenannten Wasser- 
glases (kieselsaures Natron), welches mit dem Kalk der Eierschalen 
eine vollkommen feste Masse tiiUtet. Weniger geeignet sind : Oel, 
Paraffin, Gummi, Gelatine u. s. w. 

Von antiseptischen Mitteln ist der Gebrauch des Kalkwassers 
ain meisten verbreitet. Die Hier nehmen indes hierdurch häutig einen 
unangenehmen Kalkgeschmack an und zerspringeil sehr leicht beim 
Kochen. Die Eier bleiben viel wohlschmeckender und ebenfalls halt- 
bar durch F.inlciicü in eine Lüsnii.e, von 1 Pruz. Burns , 1 Pruz. Sal- 
peter, a Proz. Kochsalz. 

Die Eierkonserven bestehen entweder aus dem getrockneten Inhalt 
ganzer Eier, oder man trocknet das Weiße und Gelbe, jedes für sich. 
Die Eierkouserveu werden in der Bäckerei, sowie in der Färberei 
häufiger gebraucht; im übrig.*!, erfreuen sie sich keiner großen Beliebt- 
heit. Das Trocknen geschieht bei möglichst niedriger 'Temperatur im 
Vakuum. 

13) J. KSnig. Dil naiHÜ. Xajirangi- u. Otyrnfim. S. Bd. SOS. 
T.) O. L«pj.i e . flne. ZW- Ai«onJ (1881) 171. 



5. Fleisch. 

A. Fleisch von Säugetieren uud Vögeln. 

a) Allgemeine Beschaffenheit des Fleisches. 

Das zur Nahrung benutzte Fleisch besteht im wesentlichen aus 
(iun-f;i!st!vift«ri Muskelfasern, welche mir. Bindegewebe und meist auch 
mit Fett durchseht sind. Das 'Icnugcbendt) ISiadcitewebe vereinigt die 
Muskelfasern zu Bündeln. Mit zunehmendem Alter der Tiere wird das 
Bindegewebe fester und härter und lint dann einen weseu'liehen Ein- 
fluß auf die Schmackhaftigkeit und Verdaulichkeit des Fleisches. 
Unter dem Mikroskop betrachtet , zeigen die einzelnen Muskelfasern 
eine stärkere Querstreifung, wiihrend die Längsstreifen schwacher 
sind. Bei der Verdauung zerfallen sie in dieser Querrichtung, wäh- 
rend beim Kochen des Fleisches mit W asser eine Längsspaltung ein- 
tritt, welche man namentlich Uei altem, stark ausgebuhtem Ochsen- 
fleisch beobachte:! kann. Die .Muskelfasern sind nieist rot gefärbt. Es 
giebt jedoch auch weißes Muskci Heisch, namentlich beim GefLtlgel. Die 
weißen Muskeln sind dicker, ziehen sich schneller zusammen, auch 
ist die Annrdnung der darin enthaltenen iilutgefäliu eine andere, als 

im roten Muskelfleicb. 

Im allgemeinen zeichnet sich das Fleisch weiblicher Tiere durch 
eine grflßere Zartheit vor dem Fleisch gleichaltriger männlicher 
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Tiere aus. Von den einzelnen Kürperteilen pflegt in der Regel das- 
jenige am schmackhaftesten zu sein, bei dem die Muskeln am 
stärksten in Bewegung gesetzt wurden. Durch eine starke Muskel- 
bewegung werden gewisse Zereetzungsprodukte der Muskelsubstanz er- 
zeugt, welche den Geschmack günstig beeinflussen. Die einzelnen 
Fleischstücke eines Tieres haben demgemäB einen sehr 
ungleichen Wert, und es ist von Wichtigkeit, die verschiedenen 
Qualitäten zu unterscheiden. Wir folgen betreffs der Einteilung des 
Fleisches vom Rind, Kalb und Schaf den Angaben des empfehlens- 
werten Buches von „Naumann, Systematik der Kochkunst". 





I. Qualität: Schwanzstück (7), Lende (innarhalb 6 und 6), Nieren- 
stück (G), Vorden-i f >[>i; il), Iliiitn^tiic'n Mi, Hinte rächen kcl (14), Ober- 
schale (innerhalb 13— IG), Zunge. 

II. Qualität: Oberweiclie (13), Untorwoichc (15), WadonBtück ■Iii, 
Mittelrippe (5), Oberarm (10). 

HL und IV. Qualität nind die übrigen, vorstehend nicht genannten 
Fleinchstücke. 
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I. Qualität: Rippenstück (3), Niemnatflek (3), Keule (4). 
n. „ ; Bug (fi), Zunge. 
III. Ii, IV. Qualität: das Uebrige. 

Beim Schwein gilt das Rippenstück [Koteletteu, Carre), sowie 
die Lende (mit Lammer oder Filet; und die Keule (Schinken) für das 
beste Fleisch. 

Der lebende Muskel h;it. in gleicher W^ise wie die Milch, nieist 
eine „amphotere" Reaktion, d. h. er ist sowohl sauer, wie auch gleich- 
zeitig alkalisch, (Siehe hieriUier unter Abschnitt ,,JIilch", physikalische 
Eigenschaften der Milch [S. I62|.) Nach dem Tode reagiert der starre 
Muskel sauer, durch Bildung von V leischmil eh saure ; ebenfalls ist er 
bei ;reste inerter Muskel bcweirunp. sauer. Nach den Ermittelungen von 
du Bois-Reymond wird die Bildung von Milchsäure durch die- 
selben Mittel aufgehoben , liureb welche wir auch näruugserschei- 
nungen zu unterdrücken vermögen. Deshalb hat man vermutet, 
daß im Muskel irgend ein [vnlilebvdrat zur Entstehung von Fleisch- 
milcbsäurc Anliil! geben könne. Die Milchsäure wird vom lebenden 
Körper in den Muskeln nicht angehäuft, sondern vom Blut aufge- 

Im toten Körper veranlaß diu Milchsäure zunächst eine Aus- 
scheidung des Mvusins (der stickstoffhaltigen Muskclaubstiiiiz), welches 
nun gerinnt, das Fleisch starr macht und es seiner Elastizität be- 
raubt. Erst nach einigen Tagen verschwindet durch die Thätigkeit von 
ammoniakbildend.ji: Fäuluisbaktcrieu die saure Reaktion allmählich, und 
dann reagiert das Fleisch schlicliiich alkalisch. 

Es ist eine bekannte Thatsache, daß ganz frisches Fleisch, z. B. 
von Geflügel, sich sehr gut zubereiten läßt, sobald es noch warm in 
die Pfanne oder den Kochtopf kommt. Dann ist die Muskel Substanz der 
Tiere noch nicht starr geworden, weil die Produktion von Fleischmilch- 
sänre in erheblichem Maße noch nicht stattgefunden hat. Laut man 
dagegen das Fleisch einen halben oder ganzen Tag liegen, so hindern 
die erstarrten Muskeln ein genügendes Weichkochen oder Weichbraten: 
das Fleisch ist nun kaum genießbar und zähe. Hat nach Verlauf 
mehrerar Tage — und zwar im Sommer nach einer kürzeren, im 
Winter nach einer längeren Frist — durch die Thätigkeit von Bakterien 
der Säuregehalt, und damit die Starrheit der Muskel Substanz abge- 
nommen, so wird das Fleisch wieder mürbe und zart. Selbstverständ- 
lich darf die Thätigkeit der Bakterien nicht zu weit gehen und kann 
ein „haut gout", das manche Feinschmecker beim Wild lieben, bis- 
weilen üble Folgen hahen, indem die durch die üaktcrien gebildeten, 
auf den Geruch und Geschmack des Fleisches einwirkenden Fäulnis- 
produkte unter Umständen von sehr nachteiligem Einfluß auf die Ge- 
sundheit sein können. 

Die das Fleisch beim Aufbewahren zersetzenden Bakterien siedeln 
sich vorzugsweise au der Oberfläche an oder dringen zwischen Knochen 
und Fleisch ins Innere. Man lose in diesem Falle die Knochen heraus 
und lege das Fleisch in kaltes Wasser, welches durch übermangan- 
saures Kali schwach rot gefärbt wurde. Wenn nötig, wiederholt man 
das Abwaschen, unter Zugabe von wenig übermangansaurem Kali 
(welchem in allen Apotheken zu haben ist) noch einige Male, und man wird 
anf diese Weise den unangenehmen Geruch des Fleisches vollständig 
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iiestitisiiii kötiDcn. Man hüte sieb, zu viel von den angegebenen Zu- 
satzmttteln zu verwenden, auch soll das Fleisch nicht stundenlang darin 
liegen, weil sonst die äußeren Teile einen unangenehmen Ifet jü l.wscImmcV: 
annehmen , welcher übrigens ganz unschädlich ist. Die Wirkung des 
lilieniiiiuKiiiiHLurei! Kuli beruht darauf, dul> ijicscs die riechenden Zer- 
setzungsprodukte durch Oxydation zerstört. 



b) Die Bestandteile des Fleisches. 

Das Fleisch enthält stickstoffhaltige Substanzen (Eiweißstoffe, leim- 
gebendes Bindegewebe) , ferner stkkslntlirL'ieä I'ett, Wasser, Mineral- 
ogie und geringe Menge» sückäliiliTreier KxtriiktsWtl'e. Am nichtigsten 
für die Ernährung ist die Muskelfaser. Einen wesentlich geringeren 
Wert hat das ebenfalls siiikstoll'kiltiüe Bindegewebe , sowie die nur 
in äußerst geringen Mengen im Fleisch vorhandenen sogenannten 
,,t'!eitchl:aseii": Kroatin, Kreatinin u. s. w., über welche im Abschnitt 
„Fleischextrafct" (S. 223) näberu Aiijraüe» u;emucbt werden. — Das Fett 
man, sobald es i» größerer Menge in dem angekauften Fleisch 
[len ist, als einen wenig will komm neu , aber unvermeidlichen 
Ballast zu betrachten und ebenfalls die Knochen, welche die Haupt- 
inenge der vorhin erwähnten Mineral Substanzen enthalten, iiei An- 
kauf von Fleisch in der Haushaltung wird man zufrieden sein müssen, 

wenn die Knochen nicht mehr als 20—20 Proz. der Gesamtmenge des 
angekauften Fleisches betragen. 



L Ätndfieiach (Ochsen fleisch). 



Der Ochs liefert das beste Fleisch bis zum 8. Lebensjahre, vom 
8—12. Jahre ist es ebenfalls noch gut. Das Fleisch alterer Tiere pflegt 
schlechter zu sein, jedoch kommt es sehr auf die Haltung, Pfluge und 
Fütterung der Tiere an. Auch sind in dieser Hinsicht nicht alle 
Rassen des Rindviehs gleich. 

Kuhfleisch muB entschieden als minderwertig betrachtet werden. 
Auch das Fleisch allerer A r b c i tsochseu hat nicht denselben Wert, 
wie dasjenige gleichaltriger Mastochsen. 

In Prozenten des Lebendgewichtes entfallen, ebenfalls nach Unter- 
suchungen von E, v. Wolff, auf die einzelnen Körperbestandteile des 
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Die chemische Zusammensetzung des als menschliches 
Nahrungsmittel benutzten Muskel fleisches vom Ochsen ist sehr 
verschieden, weil dieses eine ungleiche Fettinenge enthält und hierdurch 
die Menge der übrigen liesbindteile bald vermehrt, bald vermindert 
wird. Ein gutes Stück Fleisch (ohne Knochen) hat ungefähr 20 bis 
21 Proz. stickstoffhaltige Muskelsubstanz, 6 Proz. Fett, 
'/, Proz. stickstofffreie KM.r.iktstnfle, 1 Heischsal/e und Tl l'ruz. 
Wasser. Im fetten, durchwachsenen Fleisch beziffert sich die Menge 
des Fettes nicht selten auf '/ 4 des ganzen vom Metzger gelieferten 
Fleisches. 



IL Kalbfleisch. 

Das Kalbfleisch enthält mehr Bindegewebe und mehr Wasser, als 
das Rindfleisch, dagegen eine geringere Menge Muskelsubsla.ni:. Daher 
ist es nicht so nahrhaft, wie das Fleisch vom Ochsen. Der volks- 
tümliche Ausspruch: „Kalbfleisch ist Halbfleisch" hat daher in gewissen 
Sinne seine Berechtigung, leider herrscht in vielen Gegenden die 
Sitte, die Kälber sdiuii in der ersten Woche üu sdilaciileu. das Fleisch 
ist dann noch unreif. In manchen Städten dürfen die Kälber erst 
geschlachtet werden, wenn sie mindestens 2 Wochen alt sind. In Amerika 
hat man diese Frist sogar auf 1 Monat erweitert. 

Ein fettes Kalb enthält ungefähr: 



43 p™ n.i*ii 




Das von Knochen befreite Fleisch besteht durchschnittlich aus: 

IT Pioi. Hukeltubtuox oad Zelmsabendeiii 0«Rtbe 




Das Fletsch von sehr jungen Kälbern hat eine geringere 
Menge Fett, und der Wassergehalt desselben steigt nicht selten bis zu 
80 Proz. 
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III, Schweinefleisch. 

Dos Schweinefleisch nimmt als Volksnahrnngs mittel «ine wichtige 
Slelle ein. Dies ist dadurch begründet, daß diu Ernährung und die 
sonstige Unterhaltung dea Schweines geringe Mühe verursacht und es 
auch den weniger Ijuiiiiltcltcjn Familien auf dem Lande ermöglich! wird. 
Abfalle aus Haus und Feld durch ein Schwein verhältnisniällig hoch 
zu verwerten. Indes ist die Fütterung und Haltung der Schweine 
keineswegs bedeutungslos betreffs der Qualität der erzeugten Fleisch- 
produkte, Ebenfalls spielt die Itasse der Schweine eine sehr wichtige 
Bolle; es giebt schnell und langsam zu mästende Schweine, sowie 
Schweine, die ein zartes, und andere , die ein grobfaseriges Fleisch 
liefern. Bei der Ernährung sollte die Zugabe von Fleischmehl (Ab- 
falle von der Fabrikation des Fleiscbeitraktes) ganz ausgeschlossen 
sein, wahrend du; filttcrnni? von Magermilch, von Kleie und verschiedener 
Sorten von Oclkucben, neben Hausabfiilen und Kartoffeln gegebeo, vor- 
züglich gut ist, um ein schmackhaftes Fleisch zu erzielen. 

Nach E. v. Wolff enthält ein Schwein durchschnittlich : 




Sdiluhlgeirlcb! 74,1 Proi. 84.« rra. 
AbfUI. 15,1 „ 15,< „ 

Das von Knochen befreite Fleisch besteht 




0,1 „ 0,1 „ Flalubulia 



IV. Sohaffleisoli (Hammel, Scböpsl. 

Bei keinem anderen Wiederkäuer machen sich bezüglich der Qualität 
des Fleisches die Einflüsse der Rasse, des Alters, der Haltung and 
die Art der Fütterung so sehr bemerkbar, wie beim Schaf. Im allge- 
meinen ist das in Deutschland verzehrte Schnfncisch von nicht hervor- 
ragend guter Beschaffenheit, indem die besten, hier gezüchteten Fleisch- 
schafe nach England und Paris geschickt werden, weil der Verkäufer 
für Schafe bester Qunlitii'. dor. hülicr« Preise erzielt, als in Deutschland, 
I>ie Fleischschafe, welche nur zur Fleisch Produktion gezüchtet werden, 
haben ein viel zarleres, saftigeres 1 1 t res Fleisch, als 

die Wollschafe, deren Fleisch nichr selten /iLho uiul sehnig ist oder 
einen unangenehmen Bocksgcschmack hat. Das Fleisch von 2 -.[-jährigen 
Schafen wird am meisten geschätzt, namentlich im Herbst, nachdem die 
Schafe längere Zeit am" der Weide gewesen sind. 

Die Verteilung von Fleisch, Knochen und Fett ist 
bei den Schafen ungefähr folgende: 
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FMKb 33,1 Prol F.ci. 3J,i Prni 29 0 Pruz IJ.o P101 

Kaotltn 7,1 „ 6,« „ 5,9 „ S.l „ S,t .. 

Pitt im Fl*ircti 1,0 „ 3.1 .. 8.0 .. '4-1 ■. »■» .. 



Auch hier Andel, wie bei allea anderen Fleiscbsorten , mit zu- 
nehmendem Fettgehalt eine Abnahme riew Wassers und des Muskel- 
fleisch es statt. 



Der Genuß von Pferdefleisch war hei den alten Deutschen ganz all- 
gemein üblich, und man opferte die Pferde, als edelste Haustiere, den 
Göttern bei heidnischen Opfermahlen. Diese Sitte war so fest ein- 
gewurzelt, daß die christlichen Missiunare außerordentliche Mittel an- 
wenden mußten, um die Pferdeopfer zu hindern. Von Papst Gregor III. 
worde der Genuß von Pfcrdefloisch allgemein verboten, nicht 
etwa deshalb, weil dieses Fleisch gesundheitsschädlich sein konnte, 
sondern um ein wirksames Mittel gegen die heidnischen Opfenuahle 

Die Wirkung dieses Verbotes dauert bis in die neueste Zeit fort, 
indem ein allgemeiner Widerwille gegen den Verzehr von Pferile fleisch 
in allen christlichen Ländern herrscht. Oh dieser Widerwille seine I!e- 
rechtignng hat, lassen wir dahingestellt. Thntsächlich ist das Fleisch, 
auch von alteren Pferden, zart und bat in gebratenem Zustande 
einen angenehmen Geschmack. Auch spricht die Haltung, Fütterung 
und Pflege des edlen Pferdes, im Vergleich isu derjenigen lies Schweines, 

sehr zu Gunsten des erstcren. Selbstverständlich muß jedes Pferd beim 
Abschlachten tierärztlich sorgfältig auf dessen Gesundheitszustand ge- 
prüft werden, weil man nur solche Pferde schlachtet, die zum Fahren, 
Seiten und Ziehen nicht zu gebrauchen sind. 

Das Pferdefleisch ist dunkclrotbraun, sehr nahrhaft und enthält 
wenig Fett. Man verwendet es, soweit es nicht im gebratenen Zu- 
stande genossen wird, meist zur Herstellung von Rauchfleisch, und 
in dieser Form findet es eine weite Verbreitung, ohne daß die Kon- 
sumenten nach dem Ursprung des Fleisches fragen. Das Fett des Pferde- 
fleisches ist gelb und unterscheidet sich dadurch von dem Fette der 
Wiederkäuer. 

VI. Fleisch, von Wild and von Geflügel. 
Diese Fleischsorten zeichnen sich — mit Ausnahme desjenigen von 
Mastgeflügel — durch einen geringen Gehalt an Fett aus. Das Muskd- 



Oigiiized by Google 



Nakrnngs- und GenuEmitteL 



216 



gewebe ist fester, feinfasrigcr und bedarf, wegen des Mangele einer 
Zwischen läge rang von Fett zwischen die Muskel bünrtel, einer Lockerung, 
um das Fleisch zarter und verdaulicher zu machen. Dies sucht mim 
dadurch zu erreichen, daß man das Heisch an einem passenden, kühlen 
Orte einige Zeit aufbewahrt, bevor es Kolossen wird. 

Das Schlachtgewicht (d. h. die Menge der als Nahrungsmittel ver- 
wertbaren Teile, in Prozenten ausgedrückt, unter Annahme des 
I.ct>i'mii;<:wir!ites der Tiere = 100) ist iinnieiitlu h I im i ' 
verschieden, sodall wir darauf verzichten inusfcn, annähernd zutreffende 
Zahlen mitzuteilen, und beschranken wir uns darauf, den mittleren Ge- 
halt des knochenfreien Fleischen nach den Zusammenstellungen von 
.1. König" wie folgt, anzugeben: 




Nach den Untersuchungen von Schloliberger und v. Bibra 
'hält das Fleisch von Wild und Geflügel wenig leimgebende Substanz 
1 verhältnismäßig viel Albumin. 




Mit zunehmendem Gehalt an Albumin wird die Verdaulichkeit des 
Fleisches wahrscheinlich eine bessere sein ; daher bevorzugt man ins- 
besondere das Taubenfleisch zur Stärkung von Kekonvalescenten und 
Kranken. 



c) Die Zubereitung des Fleisches. 

Durch die Zubereitung des Fleische wird bezweckt, dasselbe schmack- 
haft zu machen. Mit der Schmackhaft! gkeit ist dessen Verdaulichkeit 
nicht gleichbedeutend. Ein sehr gut schmeckendes Stück Fleisch wird 
nicht immer das am leichtesten verdauliche sein. Aus den Untersuchungen 
von M. P opoff 18 , sowie von A. Stutzer" geht hervor, daB rohes 
Rindfleisch am schnellsten verdaut wird. Durch Kochen ver- 
mindert sich die Verdaulichkeit, und zwar mit der Länge der 
Kochzeit. Noch weniger verdaulich ist geräuchertes Rind- 
fleisch. Der Nährwert des Fleisches wird weiter vermindert, wenn 
man das geräucherte Fleisch nachher kocht. Popoff stellte nach 
seinen Versuchen folgende Wertskala auf: 
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ALBERT STUTZE El, 



• wurden von 100 Teilen der 



Hiernach könnte mau auf dun Gedanken kommen, denjenigen Per- 
sonen, welche einen schwachen Magen haben, sowie Rekonvalescenteu 
ab und zu gehacktes rohes Fleisch mit geeigneten Zuthaten zu geben. 
Doch wird man hiervon Abstand nehmen müssen, da die Parasiten des 
Fleisches, namentlich die Finnen, durch rohes Fleisch übertragen werden 
kDnnen. Es ist daher eine wichtige Aufgabe der Kochkunst, das Fleisch 
schmackhaft zu machen, ohne dessen Verdaulichkeit wesentlich zu be- 
eint nichtigen. Ganz besonders kommt es hierbei auf die Einrichtung der 
Kochtöpfe und auf die Behandlung des Fleisches während der Zube- 
reitung an. Wir wollen uns etwas näher mit diesen Gegenständen be- 
schäftigen, und zwar unter teilweiser Berücksichtigung der diesbezüglichen 



a hör, indem man 1 kg Rindfleisch 
sotit, sc hwach kocht und don gebildeten 
n 20 g Sah, die nötigen Gewürz- 
krluter unu sonstige »utnaten oeigient. Man kocht 3 — i Stunden lang, 
bis das fleisch genielbai weich geworden ist. — Logt rann Wort anf 
die goto Beschaffenheit des gekochten Fleisches, so wird die 
Wasser zum lebhaften Sieden gebracht und das zu kochende, mit einem 
Bindfaden umschnürte Fleisch langsam in die siedende Flüssigkeit 
gelegt, sodall durch das Einsenken dos kalten Fleisches das Sieden nur 
möglichst kurze Zeit unterbrochen wird. Das Eiweiß des Fleisches ge- 
rinnt durch die Kochhitze. Es verstopfen sich dadurch die Poren der 
iiuGereu Schichten, und die innero Masse bleibt saftig. Zur Erzielung 
einer guten Fleischsuppe muS dagegen eine Verstopfung der Poren 
durch jTEriinii-rnlr-!' Ki-.v«iG vermicdi-ii mi.l ilt-r T'li-isiitisHt'l MiilglicLsl voll- 
ständig oitrahiert werden. Dies ist die Dr- 
woabalb man in dem einen Falle du 




Der Topf ist mit einem Sicherheitsventil 
:hen, welches sich selbstthätig öffnet, Sö- 
der Druck im Innern dos Topfes eine 




II. GedunateiBa odor godiimpftos oder goschmortsB Fleisch. 

Durch DQhsIbu, Dämpfen etiler Schim.ren MbJW <ler Süfl im Fleische 
sie! vollständiger n-hnb-ii . uls I^'itii Kochen . uinl dru fleisch ist bei 
ersterer BetiLindluni: imiilsi-liiiii.'rkoniliir und anbrhaftcr. 

Am besten verwendet raan einen Pspiuscbcn Topf, wnlchar V, 
an Was*? mMU «int K!-i.ch «ird kpmIiuj . gtartTM nid m.t 

Butter oder B^thnfltl >n ein als Eintsti dieoen I™ GatU von WwGbleeb 
;ueb Art vou PxWimfaraiMl »ha« Zui'»l>c »an W.Nwr f-:-(T-. 
Jm OefiJ . der Tupf inffetcbruuU ui.d erbnil , b.- eui Jpei 

VsbüI Dampf tiintrbmt. Sun nah» uv. den Tat* auf eiue khlien Strlla 
-loa Herdes ■artdl ooW r*|a inier den Top* einen j|— «■ TilignllHia, 
damit aar eine «ar./ » v h»ecbe Dampfst wic«i-:üuji aUUtaJ«! Kit atarbn 
Kot« eichen im. Dampf i«'. LwrbleiliH. indem dadurch ru viel von den 
aromatischen B. «v.ud'.dtn des » L hm cm. Irr. H-i«be. wrlnirn Kfbt und 
cnnoUK «M Wwt NN d.n. Ttpfi- verdünnet Vor .i-m (leffnsc da. 
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(■cölftot. Ein Zuwiderhandeln ßogen diese Vorsieh tamalirngel kann leiclit 
Wtij;e-= V,-;i--l1icii 7nr Folge haben. — Will man da« Dünsten in einem ge- 
wöhnlichen Topft, viim-lmi"!.. no iiiuf! rlaa geiwAzenr. <in flr in anderer Weis* 
vorbereitete Fleisch mit Flüssigkeit übergössen worden. Man achte 
darauf, daB diese siedend heiß über das Fleisch fließt, damit dti.-i f'li>iscb 
eiweili zum Oei-iniiKii gi-Imich! ;im\ ili-r Haft im Innern des Fleisches 
möglichst zurückgehalten wird. Das Dunsten im Papm'echen Topf 

III. Gobratonoa Fleisch. 

Beim Braten des Fleisches ist mau ebenfalls bestrebt, vom Fleisch- 
saft möglichst wenig zu verlieren , diesen im Innern des Fleisches 
zurückzuhalten und in dem Stifte das Fleisch gar werden zu lassen. 
Vom Schmoren (Dünsten, Dampfen) unterscheidet sich das Braten durch 
die Einwirkung höherer Temperaturen auf die Außen flacht; des Fleisches, 
sodafl diese eine mehr oder weniger harte Kruste bildet. Die braune 
Farbe des Bratens und der eifern iimlklic Liratenge ruch wird durch 
Zersetzung der Kleischbasen (Kreatin , Sarkin etc.} sowie des Inosits 
hervorgerufen , der Glanz durch Fett. Halbgares, inwenili;; blutige? 
Fleisch erhält man, wenn die Temperatur im Innern des Fleisches 
nicht über ii'i " 0. ätiej;, eitle starke Hitze, jedoch nur kurze Zeit, auf 
den Braten einwirkte und dieser mit Butter oder Fett fleißig begossen 
wurde. Diejenigen Braten, welche im Innern vollständig gar sind, 
hatten dort eine Temperatur von mindestens 73" C. und werden her- 
gestellt, indem man bei schwächerer Hitze längere Zeit tratet 
und das Begießen nicht nur mit Fett, sondern durch ein Genieuge von 
wäßrigen Flüssigkeiten mit Fett (oder Butterl vornimmt. 

Die verschiedenen Methoden des Bratens auf dem Rost, 
am Spieß oder in tiefen und flachen Pfannen können wir nicht be- 
sprechen, da solche Angaben lediglich in das Gebiet der Kochkunst 
gehören. 

d) Die Schlachtabfälle. 
Ungefähr 40 Proz. vom Lebendgewicht der Tiere bestehen aus 
Schlachtabfallen, von denen nur einige als Nahrungsmittel Verwendung 

Die Leber vom üalb ist ein oeliebr.es, wohlschmeckendes Nah- 
rungsmittel, nahrhaft, leicht verdaulich und billiger als Fleisch. Die 
Kalbsleber untlmU ungefähr IS Proz. sticks tufthiiltisje, tJ Proz. stickstoff- 
freie Substanzen, 2 Pro/. Fett, I'/, Proz. Salze, 72'/i Prol - Wasser. 
In den Lehern älterer Tiere iliind, Schal. Sdmeiiii steigt der (iehali 
an stickstoffhaltigen Bestandteilen =ogar bis zu 2Ü Proz., indes werden 
diese Lebern fast ausschließlich zur Bereitung von Wurst gebraucht, 
weil sie im gebratenen Zustande einen imniger angenehmen Geschmack 
haben. Am gesuchtesten sind die Lebern der Gänse und Enten. 

Die Nieren unterscheiden sich hinsichtlich ihrer chemischen Be- 
standteile und Nährstoffe von denjenigen der Leber durch einen hühereu 
Gehalt im Fett, wiibrorul annstisje stickstofffreie üe-itantlleile fast voll- 
ständig fehlen. Im gebratenen Zustande genießt man nur die Nieren 
vom Kalb, Schaf und bisweilen auch diejenigen des Schweins, 

Das Herz ist als Nahrungsmittel von untergeordneter Bedeutung 
und wird meist bei der Herstellung von Fleischwurst verbraucht. 

70 
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Die Lunge vom Kalb wird vorzugsweise in gekochtem, zerhacktem 
Zustande genossen. Sie enthält viel Bindegewebs und elastisches Ge- 
webe : ihr Nährwert ist nicht sehr hoch zu schätzen. 

Die Zunge hat dagegen einen feinen Geschmack, ist nahrhaft 
und pflegt teuer bezahlt zu werden. Nach Angaben von J. König 19 
enthält eine Ochsenzunge durchschnittlich: 



Das Blut von Schweiuen wird nur Herstellung von Blutwurst LhjiiuL/.I 
und besteht aus ungefähr 78 Proz, Wasser und 20 Prüz. stickstoflhaltigen 
Nährstoffen. Unter letzteren findet .■■ich Kleinlich viel leieht verdauliches 
Albumin. Das Blut anderer Tiere wird getrocknet und als Dünger 
iBluünehl) vorkauft. 

Auf die sonstigen Schlachtabfälle (Knochen, Knorpel, Haut, Haare, 
Milz, Gedärme, Magen u. s. w.) wollen wir nicht eingehen, da diese 
nur in sehr beschränktem Jlalie zur Herstellung menschlicher Nahrungs- 
mittel verwertet werden können. 



e) Das Fett. 

Das Fett der Wiederkäuer und Vflgel ist in Bindegewebe einge- 
lagert und enthält im nicht ausgelassenen Zustande meistens 5- lOProz. 
Wasser, 1—2 Proz ätickbtuiriiallijjL'SubstUDa [ Bindegewebe), 87- 93 Prci. 
reines Fett. In i i Hii iclil t ht. das reine Fett aus einem 

Gemenge von Trio lein, Tripalmitin, Tristcarm, n der mit anderen Worten 
aus einer chemischen Verbindung der Oelsäure, Palmitinsäure und 
Stearinsäure mit Glyceriu. Die erstere ist flüssig, diu !>eiden uaderi'u fest. 
Der Schm eizpunkt dos Fettes ist ein verschiedener, je nachdem die eine 
oder die andere Verbindung vorwaltet. Auch bei ein und derselben 
Tiergattung findet man oft einen sehr wechselnden Schmelzpunkt; es 
zeigt das von verschiedenen Kiirperätelleii desselben Tieres genommene 
Fett in dieser Hinsicht wesentliche Abweichungen. Im allgemeinen 
pflegt das Fett nicht gemisteter Tiere fester zu sein, als dasjenige der 
gemästeten. Aus allen diesen Gründen geht die Unmöglichkeit hervor, 
gewisse Normalzahlen für den Schmelzpunkt bestimmter tierischer Fette 
angeben zu können. Das Hammelfett hat den höchsten Schmelzpunkt, 
dann folgt Ochsenfett, darauf das Fett der Schweine, und zuletzt das- 
jenige der Pferde. Der Schmelzpunkt des Gänsefettes liegt noch tiefer. 

Die Gewinnung des Fettes geschieht durch Ausschmelzen auf freiem 
Feuer, oder besser mit Dampf Man wendet teils gewöhnlichen, teils 
gespannten Dampf an. 

0 Fleischkonserven. 

Der Transport von Fleisch aus Ländern, in denen dasselbe billig 
erzengt werden kann, nach den europäischen Kon suml ändern, sowie aber- 
haupt die Konservierung des Fleisches ist von au Uerord entlicher 
Wichtigkeit. Doch hat man erst in den letzten Dezennien auf diesem 
Gebiete wesentliche Fortschritte gemacht. Zunächst wollen wir die 



I. Konservierung des Fleische* dnroh Kälte 

besprechen, durch welche dasselbe in seinen Eigenschaften am wenigsten 
verändert wird. Alle Veränderungen des Fleisches wahrend des Auf- 
bewahren« bei gewöhn lieber Temperatur (Iii -25* C.) werden durch die 
Tbätigkcit von Bakterien eingeleitet, welche eine Fäulnis und Zersetzung 
des Fleisches herbeiführen und dieses ungenießbar machen. Bei sehr 
niedriger Temperatur wird die Thatigkeit dieser Bakterien aufgehoben. 
In nördlichen Landern war es schon seit langer Zeit üblich, das Fleisch 
zwischen Eis verpackt aufzubewahren. 

Das Verfahren , Fleisch durch Kalt« zu konservieren, konnte in 
wärmeren Klimaten erst eingeführt werden, als Eiserze ugungsmaschinen 
erfunden waren, in welchen Eis zu einem verhältnismäßig billigen 
Preise hergestellt wird. In Städten bedient man sich der Eis- 
schränke, bestehend aus einem Eisbehälter und einem Kühlraum, in 
welch letzterem das aufzubewahrende Fleisch oder andere Nahrungs- 
mittel gelegt worden. Der Eisbehälter und der Kühlraum sind von 
schlechten Wärmeleitern umgeben, sodaß die Kälte möglichst lange im 
Schranke erhalte:! bleibt. Ein gleiches Verfuhren wendet man an, um 
in Schiflen grüße Ladungen frischen Fleisches nach Europa zu trans- 
portieren: nur und sind hier selbstverständlich sehr grelle Mengen von 
Eis und große KUhlraumc erforderlich. Die diesbezüglichen Einrich- 
tungen sind jetzt so vervollkommnet, daß solche Schiffe die weite Heise 
von Australien nach London machen können. Im Jahre 1880 wurden 
versuchsweise 400 Hammel in gefrorenem Zustande aus Australien nach 
England eingeführt, im Jahre 188f> hetrug die Anzahl schon 1OS6O00 
Stück 80 ), und der Import bat seitdem noch bedeutend zugenommen. 



IL Dlo Konservierung durch Koohen mit nachfolgendem Luft- 
abBCMufc. 

Das sogenannte Appert'sche Verfahren wurde bereits im Jahre 
1809 bekannt gegeben" 1 und geschieht jetat in folgender Weise. Die 
zu konservierenden , von Knochen und Fett befreiten Fleischstücke 
(bezw*. andere Nahrungsmittel) werden in Büchsen aus Weißblech ge- 
bracht, sodafi möglichst geringe Zwischenräume bleiben, der Deckel 
aufgelötet und mit einer kleinen Oeifnung versehen. Die Gefälle erhitzt 
man nun 2 — 4 Stunden lang im Dampfbade, sodaß das Fleisch auch 
im Innern der Stücke eine Wärme von 95-100° C bat Nun lötet 
man die Büchsen sofort zu. Das Erhitzen muß möglichst sorgfältig ge- 
schehen, um alle Fäulniserreger sicher so töten. Die Nachteile des 
Appert'Bchen Verfahrens bestehen darin, daß das auf diese Weise 
konservierte Fleisch sehr weich ist und in eine faserige Masse zerfallt. 

Nach dem Verfahren vnn Angilbert findet das Erhitzen in einer 
konzentrierten Lösung von Chlorcalcium bei ungefähr 110" C. Btatt, und 
wird gleichzeitig die in den Büchsen enthaltene Luft durch Wasaerdampf 
ausgetrieben. Die Zeitdauer der Erhitzung ist eine weniger lange. 
Konserviertes Büchsenfleisch kommt vorzugsweise aus Australien nach 
Europa. Einen besonders guten Geschmack hat dieses australische 
Fleisch nicht, weil es von nicht gemästeten, oft mageren Tieren 
herstammt Eine regelmäßige Kontrolle des Gesundheitszustandes der 
zu schlachtenden Tiere ist in den betreffenden Exportländern nicht 
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müglich. Ferner findet das Löten der Büchsen oft in nachlässiger 
Weise statt, ea sind bisweilen kleine Bleikugeln auf der Oberfläche des 
Fleisches vorhanden. Alle diese Umstände lassen den Werl des ge- 
kochten Büchsenfleisches nicht in sehr günstigem Lichte erscheinen. 



Das aus Nordamerika zu uns gebrachte ..Corned beef ist nicht 
ui» einfach gekochtes Fleisch, sondere Heiirelites Pökelfleisch , welches 
einer weit größeren Beliebtheit sich erfreut. 

III. Gepökeltes oder eiliges alz anea Flalsoa. 

Zum Pökeln benutzt man Kochsalz , gemengt mit wenig Salpeter. 
Der letztere dient dazu, um dem Fleische eine rote Farbe zu geben; 
das Salz, um eine längere Haltbarkeit des Fleisches zu erzielen. 

L. Kaumann empfiehlt im Sommer die Verwendung von 30 g 
Salpeter, 20 g Borsäure-, U50 g Kochsalz. Im Winter 30 g Salpeter, 
20 g Zucker, 950 g Kochsalz ". Je 1 kg dieses Gemisches löse man 
in 4 Liter Wasser und gieße die Losung Ober das in einem geeigneten 
„PökelfaB" eingelegte Fleisch. Hierin bleibt Zunge 16 Tage lang, 
Schinken von alten Schweinen 35 Tage, Schinken von jungen Schweinen 
oder anderes Fleisch 25 Tage lang hegen. 

Das Fleisch nimmt Knchüil/ auf und yit-ln an diu I'iiki?l[1ilssijjkeit 
ungefähr 10 Proz. Wasser ab, ferner einen, sehr großen Teil der sogen. 
Fjttnik;s:offe , als» vnmifiiwtiise Fldsclibase:» und Eiweiß, Hierdurch 
verliert das Fleisch an Nährwert und Verdaulichkeit. Hammelfleisch 
wird durch Pökeln ganz zilhe. Von Itindfleisch wird nur fettes Fleisch 
genommen. Schweinefleisch eignet sich zum Pökeln am besten. Es 
Hiebt auch verschiedene Verfahren zum „?Lhnelljiökel!i". indem man die 
konservierende Flüssigkeit bei einem Drucke von 3 — 4 Atmosphären auf 
das Fleisch einwirken laßt. Solche Konservierungsmethoden dürften 
indes nur im Großbetriebe anwendbar und lohnend sein. 

Ü, FtrW** •>**«■ d,, rtti.ek.. Iii. ad.tr. und ?äl.l» Cerji 
<Kt Stile 13E Nr. Sl uil St aajn/Urtc LHttrat*r. 



Unter den empfohlenen Konservierungssalzen spielt diu Borsäure, 
welche wir soeben schon nannten, eine hcsmulers wichtige linile, ferner 
die Verbindungen der Borsäure mit anderen Stoffen. Wir erwähnen 
beispielsweise den Barmenit von Waas muth & Co. in Bannen, wel- 
cher nach Angabe des Erfinders durch Einwirkung von Chlor auf Horas 
hergestellt wird und an konservierenden Bestandteilen ungefähr 50 Proz. 
Kochsalz und 25 Proz. Borsäure entbält. Femer Barff's Boro- 
glycerin (ia England beliebt), enthaltend ungefähr 00 Proz. Glycerin 
und 40 Proz. Borsäure, sowie zahlreiche andere Mischungen von Koch- 
salz, Borax und Borsäure. 

Alle diese Konservesalze sind mit einer gewissen Vorsicht zu 
gebrauchen, da es den Anschein hat, daß größere Mengen von 
Borsäure oder Borax auf die Verdauung ungünstig einwirken können. 

Die Verwendung von Salicvlsäure oder von schwefligsaurciu Kalk, 
welche hier und da zur Konservierung von Fleisch empfohlen wurden, 
ist ungeeignet und unzulässig. 
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Das Räuchern von Schinken, Spuck, Wurst, Fleisch (Rauchfleisch) 
gehört zu den ältesten und Iiis auf den heutigen Tag gern angewendeten 
Konservierungsmittel». Zum Räuchern dient am besten Buchenholz, 
oder in Ermangelung desselben das Holz anderer Laubbäume. Beim 
Verbrennen dieser Hoher entwickeln aicli gasförmig« uuil damnf förmige, 
autisqitisdi lvji-kuiiitn StoiTL:, wiis Kssi^HiLun:, Krensut, Phenol, Kresul u.a. w.. 
weicht: die Entwidmung von raojiiisbaktcrioii umu üblich milchen. Gleich- 
zeitig findet durch die Wanne der Heizgase ein Austrocknen dc3 Fleisches 
statt. Unbrauchbar mim Riiiii::it:ni sind Steinkohlen, Braunkohlen, Torf, 
Nadelholz, weil diese unangenehm schmeck ende Produkte gleichzeitig 
mit erzeugen. Iii früherer Zeit, wo die Holzfouerung allgemein ver- 
breitet war, hatte man besondere liaucherkarnmern , in weiche der 
Rauch direkt aus dem Schornstein eindrang und auf die hier auf- 
gehängten Fleischwnrcn wirken konnte. Jetzt hedient man sich mit 
Holz zu heizender Rauche rüfen, z. B. des Ofens von F. Lölkes in 
EckerafBrde (D.R.P. 9355, Gl. 53). 

Außerdem ist die Schnellräuchcrung auf nassem Wege 
vielfach in Gebrauch, jedoch wird das Produkt niemals so gut, wie bei 
Anwendung von wirklichem Hauch. Die ^Hinell räucherung besteht darin, 
doli man zu die räuchernden Fleisclraaron mit Holzessig bestreicht 
und sie nun an der Luft oder unter Anwendung künstlicher Wärme 
trocknen läßt 

Statt des Hol/essi^s bedient man sich mit besserem Erfolge du* 
ClimzruEes, nie solcher liei reiner H(il/[".ii:t:ru:i^ in den liefen und dem 
unteren Teile des Schornsteins sich anzusammeln pflegt. 1 Teil Glanz- 
rull wird mit 2 Teilen Wasser ausgekocht, filtriert und in die Flüssig- 
keit die Würste oder Schinken eingelegt. Für die Würste betrage die 
Zeit der Einwirkung Stunden, für Schinken 12— 1Ü Stunden. 

Nach Angaben von J. König" ~" 




VI. Getrocknetes Fleisch. 

In einem der früherem Abschnitte (S. 212) wurde gezeigt, daO das 
Fitlisch ungefähr 72 Proz. Wasser enthält. Ein alles, namentlich von 
Völkern der wärmeren Zonen befolgtes Verfahren zum Konservieren 
des Fleisches beruht im schnellen Austrockne n desselben. Am meisten 
ist dieses in Sildaustralien und Uruguay bis auf den heutigen Tag im 
(iebraueb, wo mau das Fleisch In dünnt; Scheiben schneidet, mit wenig 
Zucker einreibt und an der Sonne trocknet (Charque dulce). 
V. Htifinatin schützt die Ausfuhr solcher ühaniue allein aus dem 
brasilianischen Staate Rio Grande do Sul auf 30 Mill. kg jährlich. 

Nach einem anderen Verfahren wird das in Scheiben ge- 
schnittene Fleisch auch wohl mit Salz bestreut und dann iu der Sonne 
getrocknet. Vor dem Genuß muß das trockene Salzfleisch gewassert 
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weiden, wodurch man indes alle Wertteilen, leicht verdaulichen Nähr- 
stoffe entfernt. 

Dem feineren europäischen Gaumen sagt dies Trecken fleisch nicht zu. 
Man hat sich deshalb vielfach bemüht, ein besseres Fabrikat für den euro- 
paischen Geschmack herzustellen, jedoch leider bisher ohne wesentlichen 
Erfolg. Die kolossalen Mengen von Fleisch, welche bei der Fabrikation von 
Fleischestrakt verwendet werden, dienen bisher nur als Viehfutter. 
Anfang der 80er Jahre hatte sich eine Aktiengesellschaft „Carne pura" 
gebildet, welche nach einem besonderen Verfahren das Fleisch trocknete 
um! dieses teils als Fleischpulver, teils in Gemenge mit Ve^elnbiliet) 
(Hülsenf rüchten, Kakao etc.) in den Handel brachte. Ein großer Nähr- 
wert war diesen Fabrikaten nicht abzusprechen, indes wollte das Publi- 
kum an den Geschmack sieh nicht gewohnen, und beute sind diese 
Bestrebungen aufgegeben. 



g) Fleischextrakt und Pepton. 

Das Fleischextrakt wurde bekanntlich auf Veranlassung von 
J. v. Liebig im Großen fabriziert, nachdem Liebig und Petten- 
kofer im Anfang der flOer Jahre durch Versuche in der Königl. Hof- 
apotheke zu München ein brauchbares Verfahren zu dessen Her- 
stellung aufgefunden hatten. Die älteste Fleisch extraktfabrik ist die- 
jenige zu Fraj'-ltcntos, wo jährlich 200000 Ochsen verarbeitet werden. 
Die Kerum e rich'scbe Fabrik zu Santa Elena in Argentinien liefert 
ein Produkt von ungefähr plädier Besch aßen hei t, — Die Herstellung 
geschieht in folgender Weise 1 ": Die zu schlachtenden Ochsen tötet 
man durch den Nackeusticti. Dann werden die Tiere enthäutet, zer- 
legt und das magere Fleisch durch Maschinen zerhackt. Dann er- 
wannt man das Fleisch mit wenig Wasser in geschlossenen Gefäßen 
mittels Hochdruckdauipf , in anderen Apparaten wird (Ins Fett abge- 
schieden, sodann das koagulierte FhveiL n:id Fibrin. Nach der Filtration 
konzentrier, man die kl in . liichsl im Vakuum, dann in 

offenen , mit Kilbrwerken versehenen Pfannen , bis in der Wärme ein 
dicker Brei entstandet) ist. — ]:•■ innreres Flcisdi üeferu unge- 
■ ■ - ■ ' g Fleischextrakt. Von den Abfällen dienen: 




Bei Mangel an Heizmaterial für die Kessel worden die getrockneten 
größeren Knochen auch wobl verbrannt. Die Asche bildet unter der 
Bezeichnung „Knodiena^ilie" einen in Europa zur Herstellung von 
Dungstoiren sehr gesuchten Handelsartikel. 

Dos Fleiscbeitrakt enthält ungefähr: 60 Proz. organische Stoffe, 
20 Proz. Sabc, 20 Proz. Wasser. Diese Zahlen unterliegen indes 
nicht unerheblichen Schwankungen. Die organischen Stoffe enthalten 
vorzugsweise sogenannte Fleischbnscn : Kroatin , Kreatinin, Xantbin 



u. dergl., sowie geringe Mengen von Flrischmilchsäure. Die Salze be- 
stellen ungefilhr zu aus phosphorsaurem Kali. 

In der ersten Zeil nacli der lünfiihrun!; des f'leischcstraktes Inell 
das Publikum dasselbe häufig für «in Ersatzmittel lies Fleisches. Man 

sich der irrigen Vorstellung hin, daS die uuajre kocht,: Muskelfaser 
die Ernährung wertlos sei und daß durch 100 g Fleischcxtrakt der- 
selbe Nfchreffdrt erzielt werden könne, wie durch 3000 g Fleisch, welches 
zur Herstellung von [1X1 v Fleischen: rata erfnrde.rlich war. 

Eine solche Vorstellung ist selbstverständlich gnuz irrig. Dm 
Fleischen trakl kann yar nicht als ein N a Ii r u n gs mittel betrachtet 
werden, welches dem Körper direkt Kräfte zuführt , sondern es ist 
lediglich ein Genußmittcl, in ähnlicher Weise wie die meisten Ge- 
würze. Dia Fleischextrakt regt die Nerven der Geschmacks-, Geruchs- 
und Verdauungsorgane an, befähigt unter Umstanden letztere zur Auf- 
nahme und Verarbeitung einer größeren Menge von Nabrungsstotf und 
ist es somit nur ein indirekt wirkendes Mittel. Die nervea- 
erregendu Wirkung rührt sowohl von den organischen Bestandteilen 
(Kroatin, Kreatinin u. s. w.) her, wie auch von dem phosphorsaureti 
Kali. 

AU Kemmerich seine ersten Arbeiten iu Bonn aber Fleisch- 
extrakt ausführte, ging er sogar so weit, das Meisehextrakt infolge 
des hohen Gehaltes an phospborsaureni Kali für schädlich zu er- 
klären: es ist eine bekannte Thatsaehe, daß viele Kalisalze, in großen 
Mengen verabreicht, diu Muskeln des Herzens zu einer erhöhten Thatig- 
keit anregen und unter Umstanden sngar den Tin! herbeiführen können. 
Diese Befürchtung, daß durch den Genuß von Fleischextrakt ähnliche 
Erschei nungen auftreten können, ist längst als grundlos widerlegt. Das 
Fleisciieitrakt, allein in größerer Meltau j.'ennsseii, eerniäg allerdings 
eine nachteilige Wirkung auf die Thätigkcit des Herzens auszuüben, 
dagegen ist diese Wirkung für Mischungen von Fleischextrakt mit 
Nahrungsmitteln eine ganz andere, namentlich dann, nenn mau das 
Eleiseliextrakt ii: denjenigen klüinen Mengen genidil, i:i welchen es zur 
Erhöhung der Schmackbaftigkeit von Speisen wesentlich beiträgt. In 
neuerer Zeit haben B. Lehmann und Bleuler nochmals die Halt- 
losigkeit der ehemaligen IScfürchtungen K c min e r i c Ii 's experimentell 
nachgewiesen, und unterliegt es keinem Zweifel, daß das Fleischextrakt 
ein höchst wertvolles GcnuDmittol, dagegen kein direkt wirkendes 
Nahrungsmittel ist. 

Die Krkcnntnis dieser Thatsaehe führte allmählich zur Herstellung 
von Pepton, indem man versuchte, aus dem Heisch (später auch aus 
anderen Nahrungsmitteln) ein Produkt zu erzielen, welches die stick- 
stoffhaltige Muskelfaser in gelöstem, gewissermaßen verdautem Zustande 
enthält. Wir erinnern daran, daß die Muskelfaser, das Eiweiß, der 
Kasestoff und überhaupt alle zur großen Gruppe der F.iweiüätoffe ge- 
hörigen Nährstoffe im Magen durch die gleichzeitige Einwirkung dort 
erzeugter Salzsäure, und des r'ermeiilcs „Pepsin" ge.liist werden. Kin 
ähnlicher Vorgang findet spater im Darm durch die alkalischen Ver- 
dauungssttfle der Ha!ichs|ieiciielJrüse statt. Nur ilie wirklich gelöste 
Eiweiß Substanz ist diffusionsfahig und versorgt den Körper mit „Kraft 
und Stofl". Diesen Vorgang der Lösung des Albuminuts nennen wir 
„Verdauung". Man hat versucht , diese Verdauung künstlich nachzu- 
ahmeu und Produkte fabrikmäßig herzustellen, welche die Muskel- 
substanz (bezw. die Albuminate in weiterem Sinn) in gelöstem Zu- 
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stände enthalten. Die Aufgabe ist deshalb sehr schwierig, weil wahrend 
der Fabrikation, durch den Einfluß von W'ltrme, von chemischen Stoffen 
u. e. w. die Lösung und Zersetzung der Alburoinnte leicht zu weit 
fortschreitet und teilweise Produkte erhalten werden, welche dem Körper 
des kranken oder gesunden Meuschau einen wesentlichen Vorteil nicht 
iu verschaffen vermögen. Der Fabrikant bewegt sieb demnach gewisser- 
maßen zwischen zwei Klippen. Das Alliuiniiml soll möglichst voll- 
ständig gelöst, :ilicr eine zu weit gehende Einwirkung der lösenden 
Kräfte sorgfältig vermieden werden, ferner kommt noch hinzu, daß es 
außerordentlich schwierig ist, tlie Bildung größerer Mengen lies ziemlich 
wertlosen Leim; (aus dem leimgeöenden Gewebe des Fleisches} zu 
hindern. 

Unter diesen Umständen erscheint es rrkliirliiti, dali die zunächst 
unter dem fJamcn Pepton in den Handel gebrachten Fabrikate recht 
mangelhafte Eigenschuften hotten und sowohl dus Publikum, wie such 
die Aerzte das Vertrauen zum Pepton verluren. Erst in der neuesten 
Zeit sind in der Fabrikation wesentliche Fortschritte gemacht und stellt 
z. B. A. Denncyer jetzt ein sterilisiertes Flcischpepton her, welches 
nach meine:! Untersuchungen nur miaiuiule Mengen von Leim, nicht 
erhebliche Quantitäten vtm wertlosen Zersetz Lings|>nidukle[i, dagegen ver- 
hältnismäßig viel AI hu mose- Pepton enthält " ■'. Desgleichen sind die 
Fabrikate von E. Marek in Darmstadt sehr gut. — Man unterscheidet 
Pepsin Peptons und Pauk reaspep tune. Erstere werden her- 
gestellt, indem man die Magenschleimhäute frisch geschlachteter Tiere 
mit Wasser unter Zugabe von wenig Salzsäure extrahiert, diese Flüssig- 
keit auf zerhacktes Muskeltleisrh einwirken killt, die Lösung filtriert, 
■Iii; Salzsäure durch wenig Katr. hicarhonicuni genau neiilralisiert und 
die Flüssigkeit nun im Vakuum eindampft. Das auf solche Weise her- 
gestellte Pepton enthalt als wesentlichen Bestandteil AI b um os e , 
welche gewissermaßen als das erste Hydrat des Albumins betrachtet 
werden kann. Bei der chemischen Analyse wird die Albumoae durch 
neutrales Ammonsulfat gefällt, sie erzeugt mit Kupfervitriol und Kali- 
lauge keine violett gefärbte Lösung und uul erscheid et sich hierdurch 
vom Pankreaspepton. Die Pankreasneptone kann man vielleicht 
als das zweite Hydrat von Albumin ansehen. Sie bilden sich nur in ganz 
geringer Menge neben Pepsinpcpton und vorzugsweise erst bei der Ein- 
wirkung des Fermentes iler Iiuucasiieicacldrilse [Pankreas) auf Fleisch oder 
auf andere eiweiliartige Stoffe iu Gegenwart von kohlensaurem Natron. 
Die Fabrikation der l'iuikrcasucntoiie. dürfte heute kaum noch statt- 
finden, weil diese einen bitteren Geschmack beii'.zeti und als Neben- 
produkte große Mengen von wertlosen Zer.sel/iiMgssioji'en enthalten. Die 
vielfach übliche Heimejiyuiig vim wenig l'leisdiextrdit zu l'ankrens- 
peptonen vermag <len unaugenehmeu Geschmack derselben nicht völlig 
zu beseitigen. 

Die Urteile über den Nährwert der Peptone lauten sehr un- 
gleich, und ist dies erklärlich, weil die verschiedenen Handelsmarken 
nicht ein und den selben liehalt an wirkliehem Pepton iiesit/eii. Die in 
der Litteratur sich findenden Analysen übe:- Ilanilelspeplone sind meist 
älteren Datums und zu einer Zeit ausgeführt, in weleber einerseits die 
Fabrikation, und andererseits die Methoden zor chemischen Untersuchung 
der darin vorhandenen Substanzen wenig ausgebildet waren. Nachstehend 
teile ich die Ergebnisse von 2 in neuerer Zeit von mir ausgeführten 
Analysen mit. Die erste betrifft flii ssi ges Flcischpepton von A. Da- 
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naejer in Brüssel (I), die zweite trockenes Fibrinpepton toe 
E. Merck in Dannstadt (11). (Die eingeklammerten Zahlen be- 
ziehen eich auf den Sückstongebalt.) 
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h> Die im Fleisch vorkommenden Parasiten und 

«) Tierische Parasiten. 

Unter den Parasiton des Fleisches sind am verbreit eisten die Tri- 
chine unil die Finne. 

Die Trichine kommt vermutlich diirch Batten, in »eichen sie 
hanfig sich findet, ins Schwein und wird durch den Genuß eines nicht 
genügend gekuducn Schweinefleisches auf den Menschen übertragen. 
Trotzdem die im Muskel fleisch vorhandenen Trichinen gar nicht klein 
sind und eine Dinge von 1 mm haben, dauerte es doch lange Zeit, bis 
ihr: Entdeckung erfolgte (1BÖ0 durch Virchow und Leuckart). 
Wiederholt haben die Trichinen zu epidemieartigen Krankheiten und 
zahlreichen Todesfällen Anlal! gegeben, namentlich in der Provinz 
Sachsen. Ohne Zweifel ist die Trichine ein sehr alter Parasit, der 
möglicherweise schon zu Zeiten des Moses existiert haben mag und mit 
Veranlassung gewesen sein kann , daß den Israeliten der Genoß des 
Schwcindlcischcs verboten wurde. Die Trichine findet sich im ameri- 
kanischen Sch weine fic iech fast noch häufiger, als im europäischen. Die 
mikroskopische Untersuchung des Fleisches aller Schweine ist ein 
dringendes Erfordernis. 

Die durch die Nahrung vom Schwein aufgenommenen Trichinen 
wandern aus dem Magen mit dem Speisebrei in den Dünndarm. Hier 
erzeugt die 2—4 mm lange weibliche Trichine bis zu 15C0 Junge von 
ungefähr 0,1 mm Lftnge. Die weibliche Trichine stirbt, die Jungen 
wandern durch die Darmwandungc», welche sie durchbohren, ins Innere 
des Kiiriiers, verbreiten sich hier innerhalb ivsiiii!t:r Ta^e und bleiben 
in den Muskelfasern. Nun wachsen sin aus, indem sie spiralförmige 
Gestalt annehmen. Dann kapseln sie sich ein and werden allmählich von 
einer kalkigen Hülle umgeben. In diesem Zustande, als eingekapselte 
Trichinen, kiinnen sie jahrelang existieren, ohne abzusterben. Wird nun 
solches Schweind! i'ist'h min Mi'iiHrheti gegessen, so löst sich im Magen 
durch die dort vorhandene Salzsäure zunächst der Kalk, dann die Muskel 
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faser. Die Trichine wird aus ihrem Gefängnis befreit und wandert in 
Dünndarm. Hier vollziehen sieh nun dieselben Erscheinungen, welche 
wir soeben beschrieben haben. 

Die besten Mittel gegen die Ucbcrtragung Tun Trichinen auf den 
Menschen bestehen in einer suri-fallijren uiikroskopisc!ii'i] Kmtrule midi 
dem Schlachten der Tiere und in Heiligendem Kuchen oder IlrHten des 
Fleisches. Der Genuß vini rohem igchad;tem i «der halbgarem Schweine- 
Seisdi, wie so vielfach üblich, stillte voll- 

ständig vermieden Wurden. In Wiiiltlenltealand i>l die Tridiineiikrank- 
beit bei Mensehen so gut wie unbekannt, trotoLcm hier die üchweine 
ebenso oft 'I'ridiinen haben, wie in Norddeiitsdslaml. Dies trifft in 
Xtirdium-rika in noe'n litilierein MaBe /u. Dort sdii'iiien die Schweine 
viel Läufiger, als bei uns, Trichinen zu enthalten, da indes die Ameri- 
kaner das Schweinefleisch nur in gut gekochtem oder stark gebratenem 
Zustande verzehren, hlirt man in Nordamerika von der Trichinen krank - 
beit fast nichts. 

Die Trichine stirbt schon bei einer Wärme von 56* C. Um zu 
beurteilen, ob das Fleisch überall diese Temperatur erreicht hat st , 
giebt uns das Verhalten des Muskelfarbstoffs einen guten Anhalts- 
punkt: fließt nämlich beim Zusammendrücken ran gekochtem oder ge- 
bratenem Fleisch eine trübe Flüssigkeit aber die SdirtiUttacrie, so war 
es noch nicht auf 5(1° C. erhitzt; zeigt sich die Flüssigkeit klar und 
hellrot, so ist eine Temperatur von 5ö — rjfj° C. vorhanden gewesen, 
eine solche von 65— 70° C. aber noch nicht Uberschritten. Bei 70—72° 
ist der ausgepreßte Haft brüniilicbrot , während nach einer Erhitzung 
auf 75—80", durdi die Zerstörung des Muskelfarbstoffs, die ausge- 
preßte Flüssigkeit gelblich erscheint. 

Gegen Külte sind die Trichinen unempfindlich. Leuckart ließ 
eine Kälte Iiis zu — 2'}" C. drei Tage lang einwirken, ohne daß die Tri- 
chinen abstarben. 

Das Pökeln und Räuchern der Schinken, Würste und des Specks 
bietet keine völlige Sicherheit betreffs der Beseitigung von Trichinen. 
Diese sterben zwar in den unter der Oberfläche gelegenen Schichten, 
in welche die PökelflUssfgkeit, bezw. die antiseptisch wirkenden Oase 
des Rauches leicht eindringen, schnell ab, können dagegen im Innern 
des Fleisches lange Zeit fortleben. 

Vorzugsweise findet man die Trichinen in deu Zwischen rippen- 
muskeln, den Muskeln des Zwerchfelles, der Lenden, Augen, Zange, 
des Nackens, der Kauwerkzeuge, Man untersucht diese Muskeln am 
besten dicht an ihren An heftstellen, oder beim Schinken in der Niihe 
der Knochen, indem man möglichst dünne Streifen in der Längs- 
richtung der Muskeln mittels einer gebogenen Schere schneidet, sie 
auf dem Objektträger ausbreitet, mit einem Deckglase unter Zufügung 
eines Tropfen Wassers flachdruckt und nun bei ungefähr 50-facher Ver- 
größerung untersucht. 

Die Finne (Cj'sticercus cellulosae) kommt in Schweinen viel 
häufiger vor, als die Trichine. In Deutschland ist unter 2000 Schweinen 
durchschnittlich e i n Schwein trichinös, während unter 200—300 Schwei- 
nen durchschnittlich ein Schwein finnig zu sein pflegt. Die Finne 
findet sich beim Schwein im Bindegewebe der Muskelfasern, namentlich 
im Herzen und an der Zunge. Sie bat die Grüße eines Stecknadel- 
kopfes. Bei 50 ° C. werden die Finnen getötet ; es ist daher gutes Kochen 
oder Braten des Schweinefleisches das sicherste Schutzmittel gegen die 
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roberlragung dieser Punieittu Im menschlichen Darm entwickelt die 
SchweineSnni? sich zum Hacdwurui iTaenia BOÜum) 

Im Rindfleisch kommt ■ jedoch viel seltener — ebenfalls eine 
Kinnuoart vor, ne!cbo den jogendlicheu Zustand eines anderen Band- 
wurms (Taenia med! ncanel lala oder Faginata) bildet. 

Hiwabnt seien auth noch die Echinokokken, weltbe den 
Blasenwurmzustand des dreigliedrigen Hand wurms (Taenia Echino- 
coccus) darstellen. Sie kommen vorzugsweise in der Leber und Lunge 
des Rindes vor, während der daraus ealwickelte llamiwurrn namentlich 
im llunde sich findet und 4— y mm lange Würmer bildet. Vom Hunde 
werden diese Bandwürmer leicht auf Kinder übertragen. 

ß) Bakterien. 

Sdhr fjelahrlich ist das VorktimiiLeii p 3 t Ii u g e in: r Haktericn 
im Körper der Schlacbttiere, welche wir indes nur beiläufig erwähnen 
wollen, da diese im Kapitel „lnfekliuiiskraiiklieiltn" ausführlich be- 
schrieben '.Verden. 

Die T über kul ose oder I 1 erls u üb t der Kinder wird bekanntlich 
durch den Tuüerkelbacillus hervorgebracht und kann leicht auf Menschen, 
die hierfür empfänglich sind, übertragen werden. Dir Tuberkeln linden 
sich vorzugsweise in der Lunge, Leber und den Lymphdrüsen. 
Die übertriebene:! liell'aungen, welche man von: K o ch'scbun Tuberkulin 
als Heilmittel ycgen Tuiicrkulnse liegte, sind bekanntlich nicht in Er- 
füllung gegangen, dagegen hat das Tuberkulin, den Hindern eingespritzt, 
als ein sichere? Mittel Hieb bew.ihrt , um tuiicrkuli.se vun nicht tuber- 
kulösen Kühen zu unterscheiden. Ks stellte sieb hierbei heraus, dall 
die Tuberkulose unter dem Rindvieh bereits eine bedeutend größere 
Ausdehnung gevunnen bat, als man früher annahm. Unmöglich lassen 
sich alle tuberkulösen Tiere beseitigen, dagegen ivird man allmählich 
darauf hinwirken müssen, zur Zucht, nur völlig gründe Tiere zu be- 
nutzen und der weiteren Vererbung dieser Krankheit Einhalt zu ge- 

Die Uebertragung der Tuberkulose auf den Menschen findet we.niger 
durch das Fleisch der kranken Ochsen statt, weil die Tuberkel bacillen 
durch Hitze leicht getötet werden, sondern vorzugsweise durch un- 
gekochte Milch perisüchtiger Kühe. 

Das Fleisch von Ochsen oder Schweinen, die an der Maul- und 
Klauenseuche erkrunkten, seheint im gekochten Zustande unschäd- 
lich für den Menschen zu sein, dagegen ist der Genuli von Milch aus 
Ställen, in dunen diese Krankheit herrscht, zu hindern. 

Der Milzbrand ist eine sehr schnell und meist todlich ver- 
laufende Krankheit der Rinder. Das Fleisch und Blut der erkrankten 
Tiere muH sofort vernichtet werden. Die Milzbrnndbakterien bezw. 
deren Sporen sind außerordentlich widerstandsfähig gegen Kälte und 
Wärme, sowie gegen chemische Einflüsse und daher sehr schwer un- 
schädlich zu machen. 

Das Fleisch von Tieren, welcae au da Rinderpest, Lungon- 
seuche, It o t ?. uimI üb i; liehen, durch liaklericn übertragbaren Infektions- 
krankheiten leiden, ist ebenfalls ungenießbar. 

I) Die Zersetzung des Fleisches beim Aufbewahren. 
Das Fleisch bildet einen ganz au Qerord entlieh günstigen Nährboden 
für Bakteriell , und sind bekanntlich fast alle Faul n isersch ein im gen, 
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welche das Fleisch beim Aufbewahren zeigt , auf die Wirkimg von 
Bakterien zurückzuführen. Diese gedeihen am besten bei neutraler oder 
schwach alkalischer Reaktion des Nahrsubstratcs ; es verminen viele von 
ihnen aus der stickstoffhaltigen Muskelsubstanz kohlensaures Ammoniak 
oder organische basische Verbindungen zu erzeugen und durch solche 
Erzeugnisse anderen Bakterienarten nieder gil listigere Bedingungen zu 
Lebensunterhalt und Vermehrung zu bieten. 

Durch Kalte, durch Siedehitze, durch Räuchern, Pökeln, Trock- 
nen u. s. w. sucht man die Bakterien zu töten und das Fleisch zu 
konservieren. Ein alleres, im Abschnitt „Konservierung des Fleisches" 
noch nicht besprochenes Verfuhren zur Fernhält un;; der l-'iinlnis heshdit. 
darin, dal )na:i das Fleisch in eine sann: Flüssigkeit einlegt (in Kssifr 
oder saure Milch}. Durch die Käurcivirkmig wird ein „Mürbewerden" 
des Fleisches erzielt, ohne daß die Fäulnisbakterien ihre Thätigkeit zu 
entwickeln vermögen. 

Die von den Bakterien bei Abwesenheit geeigneter Ivonservierungs- 
mittel üebililettn basischen Produkte nennt man mit einem allge- 
meinen Kamen Ftomalne. Sie haben teilweise giftige Eigenschaften 
und wurden in neuerer Zeit von L. Bricgcr naher untersucht *' . 
Das „Wurstgift", von dem man in früherer Zeit h.mtige:- sprach, ver- 
dankt ebenfalls seinen Ursprung einer Wirkung von Bakterien auf die 
Bestandteile des Fleisches und dürfte zu den Ptomalnen gehören. 

Beim Aufbewahren von Fleisch in feuchten, schlecht gelüfteten 
Schränken beobachtet inaa bisweilen die FnLätehiing roter l'lncktn, 
oder es tritl auch wohl ein lebhaftes Leuchten des Fleisches in 
dunkeln Räumen auf. Beides ist wiederum auf die Wirkung von 
Mikroorganismen zurückzufuhren. Die Rot far burig wird durch Monas 
prodigiosa hervorgebracht. Dieser coccusartige Organismus gedeiht 
auch auf Milch, Brot, Kartoffeln. Das Leuchten des Fleisches, 
welches von PflUger, Lassar und auch vom Verfasser wiederholt 
beobachtet wurde, rührt von einen] Miernü.iceus her, welcher das Fleisch 
oder nicht geräucherte Würste mit einem Schleim überzieht. Be- 
kanntlich wird das „Leuchten des Meeres" durch einen auf verwesenden 
Organismen wachsenden Bacillus [diosphnrescens hervorgebracht. Auch 
dieser lallt eich auf Fleisch Obertragen und macht es im Dunkeln 
leuchtend '***. 



k) Die Untersuchung des Fleisches und der aus Fleisch 
hergestellten Fabrikate. 

Bei der Untersuchung des Fleisches auf Unverdorben- 
heit und Frische werden die Nase und die Augen der Hausfrau 
die widmeten Aufschlüsse geben müssen. Ilaadelt es sich um Para- 
siten des Fleisches oder um Fälschungen von Fabrikaten , so können 
wir dagegen ohne Zuhilfenahme des Mikroskops und der chemischer 
KiM^enzien nicht auskommen. 

Wir »-ollen zunächst über die l'ntcrsnehung des reinen Fleisches 
sprechen, dann über die Prüfung n , einschließlich 

der Würste, und zuletzt, über Fleisches Irak t und l'ejiton. Die Wert- 
prüfung des Fleisches durch Geruch und Ansehen übergehen wir ganz, 
ebenso die Prüfung auf Trichinen und dergl. lieber letztere haben wir 
bereits in dem Abschnitt „Die im Fleisch verkommenden Parasiten und 
Mikroorganismen" Angaben gemacht (S. 226). 
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Die Fälschung von frischem Fleisch kann vorgenommen 
werden, indem man ein billigeres Fleisch unter falschem Namen verkauft, 
z. K. Pferdefleisch für Ochsen Heisch ausgebt. Nicht alle Hausfrauen 
kennen Pferdefleisch und wissen oft nicht, daß letzteres eine viel 
dunklere Farbe bat. 

Der Inspektor der Schlachthäuser zu Paris gab folgende Merkmale 
zur Unterscheidung von Rind- und Pferdefleisch an si : „Pferdefleisch 
ist rotlich-braun und wird an der Luft dunkler. Es ist weich, und 
lassen die Finger in dasselbe sich leicht eindrucken. Die Muskelfasern 
sind laug und fein". 



schmölze neu Fettes. Dasselbe hat eine gelbe Farbe und einen 
niedrigeren Schmelzpunkt, als Kinderfett. - Ganz wesentlich unter- 
scheidet eich das Pferdeft:« vom liiuderfett durch die Jodzahl. Nach 
Versuchen von Hasterlik""' hatte das aus gekochtem oder ge- 
räuchertem Pferdefleisch mit Petrolbcnziu ausgezogene Fett die Jod- 
zahl 8U, das Rinderfett meist -kj-50, häufiger auch zwischen 50— 68. 
W. N iebel ermittelte Am Gebalt Ana Fleisches im Gljknyi:[i und fand, 
daß Pferdefleisch stets mehr als 2 Proz., bisweilen jedoch auch bis zu 
5 Proz. Glykogen (auf entfettete Trockensubstanz bezogen) enthalt, in den 
übrigen untersucht u Ii Huisdisorten vo;i Siui^etieieii iliiml, Kalb, Harn nid, 
Schwein) war dagegen höchst uns 1 Pro*. Glykogen nachweisbar. Sehr 
wichtig ist auch die Jodreaktion des (Jlycogens 9 u zum Nachweis von 
Pfordt: Heisch, wobei allerdings berücksichtigt werden muß, dal! dies uur 
bei nicht gekochtem l'ferddieiädi gelingt, weil Glykogen ein in Wasser 
löslicher Stoff ist. 

Die Erkennung von gefrorenem Fleisch geschieht nach 
M alzeau iu folgeuder Weise" : Man eutiiimmtdem Inneru des Fleisches 
wenig Blut oder Fleischsaft und prüft, bevor der Saft eintrocknet, 
zwischen zwei Glasplatten unter dem Mikroskop, Bei frischem 
Fleisch sieht man zahlreiche normale rote Blutkörperchen in einem 
farhluseu Serum schwimmend, bei gefrorenem Fleisch haben die 
Illutkörper ihre Gestalt mehr oder weniger verloren und sind entfärbt, 
wahrend die Flüssigkeit gefärbt ist, welche die Blutkörperchen umgiebt. 

Bei Prüfung der Fleischkonserven kann es vorkommen, 
daß Pferdefleisch, z. Ii. im geräucherten Zustande, als Rindfleisch ver- 
kauft wird, und es ist dann viel schwieriger, als bei frischem Fleisch, 
deu wirklichen Ursprung desselben umfizuweisiüi. Ein« sehr häufig 
vorkommende WerUermräderung der Würste wird durch Zusatz von 
Kartoffelmehl vorgenommen. 

Gewisse Sorten von magerem Fleisch, welche arm an leimgebendem 
Gewebe sind, haben eine schlechte Bin de kraft. Die Frischmasse hält, 
in Därme gebracht, nicht genügend zusammen, das Fleisch wird bröcklig. 
Diesem Uebelstande suchen die Metzger durch Zugabe vou Kartoffel- 
mehl und Wasser abzuhelfen. Hierdurch wird der Nährwert der Wurst 
entschieden vermindert, auch ist sie dann leichter dem Verderben aus- 
gesetzt, als eine ohne Stärkraehlkleister bereitete Wurst, lieber die 
Zulässigkeit des Mehlzusatzes giebt das Nahrungsmittelgesetz keine 
Auskauft. Deshalb werden die Metzger bei gerichtlichen Verhandlungen 
wegen eines solchen Zusatzes bisweilen bestraft, meist jedoch wird die 
Vermischung mit Stärkmehl für nicht strafbar erklärt". Der Deutsche 
Fleischerverband hat sich dahin ausgesprochen, daß eine Zugabe von 
höchstens 3 Proz. Stärkmehl erlaubt und häufig nötig, ein höherer 




durch die Prüfung des ausge- 
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dagegen nicht erforderlich sei Leider wird dieser Maximalgehalt nicht 
immer beachtet, und wcili Verfasser von Fällen zu berichten, bei denen 
G-9 Prciz. Stärkniehl und viel Wasser in der Leberwurst gefunden 
wurden, so daß solche Wurst mit einem aufgequollene" Badeschwamm 
viTsli'iciiliar will Kine (jusetülichi; oder Inka: nuli/eilit'he Fuslslclliiiijj 
des Begriffes „Wiirst" ist höchst erwünscht, und das Publikum sollte 
mindestens verlangen können, daß der Metiger einen ZusaU von Hehl oder 
Brot KU denjenigen Wursten, Vielehe in dorliefje! ohne solche Zusätze her- 
gestellt werden, offen angiclt. Im ungemeinen verstellt man unter dem 
Namen „Wurst" ein nur aus licstaiititcileu lies tierischen Körpers mit 
l'.eijwlie von Guiviloeu hergestelltes Fabrikat und keinen Starkmeiil- 
kleistur. Es verdient die reine FleUchwurel ebenso gut den Schutz 
des Gesetzes, wie z. Ii. die Kuhbutter, deren Fälschung mit Kunstbutter 
sehr streng bestraft wird. 

Der XiiL-Lweis von Starkmehl laßt sieb leicht mikroskopisch 
durch Beigabe von dünner Jodlosung erbringen. Die Ermittlung der 
M v ii g e des ^türk nichts ^schient in der Weise, dnG mau Ü& g der Wurst 
zunächst mit nbsulntem Alkohol wiederholt auskocht und das Ungelöste 
mit einer 6-proz. Schwefelsaure im Wsisierbade einige Standen lang er- 
hitzt. Hierdurch wird das titikrkniehl in Traubenzucker umgewandelt 
und die Menge desselben nach bekannten Methoden quantitativ bestimmt. 

Eine hfiufig vorkommende Fälschung bestellt in dem Ersatz 
des Schweineschmalzes durch Fette vegetabilischen Ur- 
sprungs. In Nordamerika ist das Baumwollsaatöl außerordentlich billig. 
Durch geeignetes Verfahren lälit dasselbe sich bleichen and in einen 
festen und flüssigen Teil scheiden. Erstcron nennt mnn Bnuinwoll- 
stearin. Dieses wird in umfangreichem Maße dem Schweineschmalz 
beigemengt. 

Zum Nachweise dienen verschiedene Methoden: Das Vorfahre» von 
Labiehe beruht darauf, da Ii man '25 g des klaren geschmolzenen Fettes 
mit ÜTj com U h: i n t: i?t :i 1. 1 ; : suu f; (1:^1 und ii cem Ammoniak gut mischt. 
Die Mischung wird golh-rot, fall« Banmwolliil vorhanden. Die Reaktion 
bleibt inilrs aus. wenn ;1 Ii ^ Bnunwolliil ver ilen: Vi'rnii.jchi'ii niil Schnm'./. 
kurze Zeit bis zum teilweise» Verdunsten des Oolos erhitzt wurde". 
Besser ist die Silberprobe naeb Boeclii: I g Silfcernitmt wird In 
■200 com Alkohol gelöst, 40 com Aether hinzugegeben und die llisnlumg 
mit i Tropfen Salpetersäure sauer gemacht. 10 cem des zu prüfenden, 
klar filtrierten Fettos vorsetzt man mit 6 cera der Silbcrlösung und er- 
wärmt 10—15 Minuten laug bei Abschluß des Lichtes im Wasserbade. 

Keine.» Sclmoinctichiiip.]' bleibt wcili, wur Hiiiimwellöl /lij^setit. so 
entsteht eine dunkle Farbe. 

Zum sioheren Nachweis di-s Yorbnudcn.-ieiiiH von Itieiniwcll.il in Schumi/ 
ist außerdem die Jiimiuekuie; du .lod/.ald naeli dun Vi>rfriliren von Hubl 
erforderlich. Keines Schweinefett nimml i.JU--(Jä l'taz. Jod ar,f. Itauni- 
wollül dagegen 10G Pros., sodafi durch die Erhöhung der Jodzahl annähernd 
auf die Menge des zugesetzten Falsehungsmittels geschlossen werden kann. 

Bei der gewöhnlichen chemischen Analyse des i'leiüohc^ 
und der Fleiscliconeervon beriidiHieliti.üt man den Gehalt an Wasser, Fett 
{durch Extraktum mittelst wasserfrei ein Aeilier), dir Sikkstoftsubstanzen 
/durch Kriiiittelmig de, Kti(:l;at')ii«ehallCB naoli data \' erfuhren von 
Kjeldahl) und der baim Voraschon zurückbloihonden Mineislstoffe. 



Die Feststellung der Verdaulichkeit der Stickstoffirabstanzen , anter Be- 
nutaung von saurem Magensaft und alkalischer Pankreasflussigkeit, ge- 
uchieht wich dem Verführen von A. Stutzer". Sehr wichtig ist für 
alle diese Unterwichungeii dio richtige Prob en ahme, damit die ge- 
fundenen Zahlen dem wirklicliün DurchschriittäHchaltB entsprochen. 

Zur Untersuchung der Han d e lsp e ptone (sowie der Fleisch- 
eitrakte) hat der Verfasser ebenfalls ein Verfahren ausgearbeitet", 
ferner EÜr die. im Handel vorkommenden, oft sehr mangelhaften Pnpsin- 
^vilpiirate "', auf welche Angaben wir hier nur verweisen köunen. 

B. Dos Fleisch der Fische. 

Das Fleisch der fische ist, infolge des Fehlens von Blutfarbstoff, fast 
immer weiß und nur wenige Fische haben rotes Blut z. B. der Salm (Satmo 
siilar). In dicniisch^r Hinsicht untcrsdmidüt sich das Fldsdi der Fische 
von demjenigen der Wiederkäuer durch einen größeren Gehalt an Wasser, 
welcher bei fettarmen F'ischen (Flunder, Barsch, Schellfisch, Seezunge 
u. s. «.) zwischen 75 — Hü Pro/, sdiwaiikcii pflegt. Bei fettreichen 
l'isdu:]] sinkt der Wassiirjjutiult mit der Zunahme des Fetlcs, und be- 
trügt dicsicr heim Salm 6<J— 65 Proz., heim Aal öd-GO Proz. 

Die Menge der stitks;ullhakij;eaSubstiiiizei] ist annähernd die gleiche, 
wie beim Fleisch il.ir landwiriscliaftlichen Nutztiere, sie beziffert sich 
bei fettarmen r'i sehen durchschnittlich auf 17 — 21 Proz., während bei 
den fettreichen Fischen die Menge der SticksCoflsnbsUaz durch den 
grillieren Fettgehalt häufig kleiner ist. 

Das Gewicht der Graten und Schuppen pflegt, im Verhältnis zum 
Fleisch, ein wesentlich geringeres zu sein, als dasjenige der Knochen 
von Wiederkäuern. Demnach stellt sich das „Schlachtgewicht" bei 
Fischen viel günstiger, namentlich hei größeren Fischen. Nach Unter- 
suchungen von A. Paven gaben 100 Teile frischer Fische: 



BS' 



Beim Einkauf der Fische achte man darauf, ob die Kiemen rot, 
die Augen klar und durchsichtig und der Geruch, namentlich an den 
Kiemen, vollständig frisch ist. Die Fisches«' ' ' " 



ist das Schwan zviertel das wohlschmeckendste. Wenn möglich, kaufe 
man die Fische lebend und tüte sie mittels Durchschneidung des Halses 
hinter den Kiemen. Der Transport frischer Seefische Iii Eisenbahn- 
wagen mit Eisbehältern wurden in den letzten Jahren sehr erleichtert, 
sodalt auch die Binnenbewohuer sich des Genusses von Seefischen 
häufiger als früher erfreuen können. 

V eher die Zusammensetzung und die Verdaulichkeit des Fisch- 
Heisches wurden von Atwater in Nordamerika sehr ausfuhrliche Unter- 
suchungen gemacht, welche ergaben, daß das Fischfleisch nicht schwerer 
verdaulich ist als Rindfleisch s: . Dagegen ermittelte M. Popoff, daß 
das Fischfleisch weniger schnell als Rindfleisch, bei gleicher Zube- 
reitung, verdaut wird. Auffälliger Weise waren geräucherte Fische 
sclmi'llcr verdaulich als rohe oder gekochte J a , während geräuchertes Rind- 
fleisch schwerer verdaut wurde. Mit vollem Recht sucht man in neuerer Zeit 
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die Fischlocht in Strömen und Bächen zo heben, sowie die Hochsee- 
fischerei zu unterstützen, und verdienen die Bestrebungen , hierdurch 
billige Vulksnahrungsmittel zu schaffen, alle Anerkennung. 

Von SüG w flauer fischen erwähnen wir Karpfen, Hecht, Selm oder 
Lach*. Lldiäferelle, Forelle, An], Xeuuriimci,, llursuii. ^ii'ulinj;, Schlei,;. 
Zunder. Von Seefischen: Flunder, Sleinir.ut. (ioUl.otl.Zimge, Kabeljau, 
oder Dorsch, Schellfisch, MaiEscli, Hering, Sprott, Surdelle, Makrele. 

Unter den orstoren nehmen die Forelle, der Salin und der in 
Alpensscn vorki>iuiu:ti-Ii- SiiiMiiix die eratc Steslc in Bezug auf feinen 
Geschmack ein. Diese Fische laichen im Winter oder Spätherbet. Der 
Salm ist ein Wandcrfisch , welcher im Mai und Juni aus dem Meer in 
die Flusse wandert. Er wird bis zu 40 kg schwer. 

Unter den S o i! fis cu i-ii spielt bei uns der Hering (Clnpoa 
fc,arengus) und der Schellfisch die wichtigste Holle. Ersterer kommt 
namentlich In der Nord- und Ostsee h&nfig vor. Matjesheringe 
nenn;, aiau ilii; zuerst bei liejrinn dt:: r'n:i!;ieii Ljfiaii|;i ,< .. . ihivacli 
gesalzenen Heringe, welche noch nicht gelaicht haben und daher 
ziemlich fett sind. Unter der Bezeichnung russische (oder deutsche) 
Sardinen verstehen wir junge, in der östlichen, (bezw. westlichen) 
Ostaeo gefangene und in besonderer Weise inbereitete Heringe, von 
welchen die Eingeweide und der Hopf entfernt werden. Die fran- 
zösische Oelsardine stammt von einer anderen, an der franzüsisch- 
portugiesischon Küste vorkommenden Horingsart her (Clupea pilchardus). 
Diese fehlt in der Nord- und Ostsee. Im geräucherten Zustande nennt 

Wiwküsli' Vi-ri Hi>1su;i:>, Schleswig nnil Jel.limr: i.;cf':irigi'nu und dann ge- 
räucherte klein.; lliTii:g,ijrl ,.'("lnp<:a spiatttis). Die Sardelle (Clupea 
aardtna) lebt voraugaweiae im Mittelmeer nnd hat bekanntlich ein ae.hr 
wohl ackniecken des Fleisch. 

Der Schellfisch gehört, im ganz frischen Zustande, zu den feinsten 
nnd wohlschmeckendsten Seefischen und wird in größter Menge an der 
Hol Iii ndis ch -deutschen NordsoekÜBto gefangen. 

Viel gröberes Fleisch hat der Kabeljau, von dem eine kleinere 
Abart in der Ostsee vorkommt nnd hier Dorsch genannt wird. Der 
Kabeljan lebt im nördlichen Atlantischen Ooean, namentlich bei Nor- 
wegen, Island, Neufundland, nnd kommt auch an der holländisch- 
deutschen Nordseeküste vor, Se gieht Exemplare, die bis zu 50 kg 
sohwer aind, wahrend der Dorsch höchstens ein Gewiobt von 5 kg hat, 
meist nur von 2 — 1 kg. 

Im getrockneten Zustand ist der Kabeljau bekannt unter den Be- 
zeichnungen i Stockfisch, Laberdan, Klippfisch. Ueber die 
Gewinnung derselben teilt Heincko folgendes mit. Klippfisch: Frlaeher 
Kabeljau wird geschlachtet, der Kopf abgeschnitten, der Körper der 
Lange nach am Bauche aufgeschnitten, gewaschen nnd die Rückongrätc 
bis auf ein Stück am Schwänzende entfernt. Dann werden die Fische 
in Hänfen gebracht und mit etwa 5 Tonnen Seesalz auf 1000 Stück der- 
artig gesalzen , daß die Lake abfliefien kann ; nach 3 — 4 Tagen macht 
man nene Haufen, die man oft umpackt nnd mehr oder weniger prellt. 
SchliaBlich werden die Fische getrocknet. — Zur Bereitung von Stock- 
fisch entfernt man den Kopf und die Eingeweide vom Kabeljau und 
legt den in Streifen geschnittenen Fisch auf Steine oder Balkon, um ihn 
an der Luft zn trocknen Laberdan ist ein gesalzener Kabeljau. 
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Wir kSnnen diesen Abschnitt nicht verlassen, ohne eine andere, von 
Fischen herstammende Konserve kurz zu besprechen , nämlich den 
Kaviar, welcher bekanntlich aus den in besonderer Weise zubereiteten 
Eiern gewisser I''i.«clit: besteht. Dar beste Kaviar kimini'. von der 
Wolga, wo zur Fabrikation die Eier von Accipcnser Sturiu (Störj 
und A. Husu (Hausen) vorzugsweise benutzt werden. Der Hauptver- 
sandplatz ist Astraehau. Der nn der unteren Elbe fabrizierte Kaviar 
wird ebenfalls meist aus Strireiorn hergestellt, ist indes nicht so groli- 
körnig und wohlschmeckend, wie der russische. Der Versand findet in 
kloiuon Fils seru aus Liudenhulz statt, da dieses die einzige Holzart ist, 
welche dem Kaviar keinen unangenehmen Beigeschmack giebt. 

tarier h«' rj(.-n aab-r.'-nh -tili» h l.-ti-.u '.*atit»i*rt u *t -I leirt-t 
verdaulich. Er enthiilt durchschnittlich 30 Proz. stick st uJflia.lt ige r Ei- 
weilistoffe und 15 Pro*. Fett. Schwach gesalzener Kaviar hat nicht 
mehr als 5 Proz. Salz, stark gesalzener bis zu 10 Proz. 

Die Fabrikation ist sehr einfach. Auf ein feinmaschiges Xctz, 
welches auf einen Rahmen aufgespannt wurde, wird der frische Fisch- 
rogen ausgebreitet, diu Eier durch gelinden Druck durch dos Netz 
hindurchgetrieben , wobei Häute und Sehnen zurückbleiben. Dann 
mischt man die auf diese Weise gereinigten Fischeier mit der nötigen 
Menge Salz. 

Die Untersuchung der Fische auf deren Gehalt an Fett, Stickstoff- 
substanz, Wasser, Mineralstoffe etc. erfolgt in derselben Weise, wie es 
beim Fleisch der Saugetiere und Vogel angegeben wurde (S. 229). 



C. Das Fleisch von Krustentlsren und Muscheln. 

Zu den Krustentieren, deren Fleisch von! Menschen genossen wird, 
gehören Krebs, Hummer, Granat (Graneele), Krabben. Zu 
den Muscheltieren die Austor, Miesmuschel. Ferner wurde von 
Weichtieren noch die Weinbergsschnockc zu nennen sein, welche 
man z. B. in Frankreich besonders mästet. 

Der Nährwert der Auster pflegt bedeutend überschätzt zu 
werden. Nach den Untersuchungen des Verfassers * ' hatten 12 
Ostender Austern bester Qualität, ohne Schalen, ein Gewicht von 66 g 
und enthielten an Nährstoffen: 5 g verdauliche, stickstoffhaltige Be- 
standteile und 1,5 g Fett. In 14 Austern war dieselbe Menge stick- 
stoBhaltigcr Nährstoffe vorhanden wie in 1 Hühnerei, und erst 223 
Austern kennten in dieser Beziehung mit 1 Pfd. gutem mageren Ochsen- 
fleisca für gleichwertig erklärt werden, —Die Miosmuschel (Mytilus 
edulis) kommt in allen Meeren bei Europa vor und wird bekanntlich 
nur im gekochten Zustande gegessen. Wiederholt hat die Miesmuschel 
zu Erkrankungen Anlaß gegeben, und zwar, wie es scheint, nur die aus 
stagnierendem Wasser gesammelte Muschel und auch diese nur 
selten. Die betreuenden Muscheln enthalten das Gift sowohl im ge- 
kochten wie im rohen Zustande. Es giebt für die Konsumenten kein 
sicheres Mittel, um die Giftigkeit vorher zuerkennen"""'. Das vielfach 
übliche Einlegen eines silbernen Löffels oder einer Zwiebel in den 
Kochtupf während des Kochens der Muscheln ist völlig zwecklos. 

Die chemisch ea Bestandteile der wich tigeren Krusten- 
tiere und Muscheln werden von J. König, wie folgt, äuge- 
st 
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II. Vegetabilische Nahrungsmittel. 

1, Das Mehl der Cerealien. 

a) Ursprung und Herstellung der verschiedenen 
Mehlarten. 

Zu den Cerealien rechnet man, im weiteren Sinne, aaller dem 
Roggen, Weizen, Gerste und Hafer noch don Mais, Reis und die Hirse- 
nrten, Dies sind samtlich Pöanzen aus der Familie der Gramineen. 
Mit Ausnahme von Reis werden die Samen nur selten im eicht ge- 
mahlenen Zustande genossen. Wir beschränken uns darauf, vorzugs- 
weise die Mehle der Cerealien zu beschreiben. 

9; 
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„Korn" wird im allgemeinen diejenige Getreideart genannt, aus 
welcher das Brot bereitet wird. In nördlichen Ländern ist es der Koggen 
oder die Gerate, in Bildlichen der Weizen, in Amerika der Mais. Die 
Bezeichnung „Konifrucht" ist also kein feststehender Begriff. 

Der Roggen bildet für Nordeuropa das wichtigste Getreide. Den 
alten Deutschen und den Römern war der Roggen unbekannt, er scheint 
erat im Mittelalter von muiiKolisciii'ii Völkerschaft«] aus dem Innern 
Asiens nach Europa gebracht zu sein. Der Roggen gedeiht ungefähr 
bis zum 70° n. Hr., er wird vorzugsweise als „Winterroggen" angebaut, 
im Herbst «tisiiet mul im Juli kerntet. 

Den Weizen baut man in weit gröberer Ausdehnung als den 
Roggen, und zwar wurde dieser schon von den ältesten Kulturvölkern 
als Brotfrucht verwendet. 

Wir wissen. iifl£ der Weizen den »1 tun Griechen, Aegypten, Baby- 
loniem und. vor 5000 Jitbron beroitn den Chinesen bekannt war. Vor- 
zühUoIi guter Weisen wurde chcmalü in i'aliätina anbaut, wie aus zabl 
roichen Mitteilungen der Bibel ersichtlich. Auch in den Pyramiden hat 
man bei Mumie» Wniwi; yi-i'iiiüli-n. Die Annahme, daG dieser noch jetzt 
kniiiilahii! ist, beruht auf einem Irrtum und aof einem Betrüge der Araber. 
Die l.itei»i:i,:Le üczcicbnr.nff ..Triticurj 1 ' kommt von dem Verbum lern, 
trivi. Iritunl, ti'ri'n'. 'Vi'il ']:'■ K 1 ',!!;!^' i"ii!i''ll AlIHtri'!' 1 » Jlr-' sehen) um! 
Zerreiben uls in im i^i- h]i.::ii'.^ X;i!i]-i;»;'Mi]il Irl vnrbi-re.il r.l wurrinn. 

Man kennt mehrere hundert Spielarten von Weizen, welche teils 
begrannt, teils nicht begrannt sind. Der Anbau des Dinkel, Spelt u. s. w. 
nimmt immer mehr ;ü>. weil finden: Wcizcmu-lcn i:rtr;inreiclior sind. 

Die Gerste ist wahrscheinlich noch früher als Brotfrucht ge- 
braucht, als der Weizen, und bilil s;t /. Z. besonders in Sibirien, Skan- 
dinavien, Schottland ein sehr wichtiges Nahrungsmittel, Ferner hat 
die Gerste eine ungemeine Wichtigkeit für die Bierbrauerei. 

Der Hafer war den alten Deutschen und Kelten bereits bekannt, 
welche mit Vorliebe Haferbrei aßen, wie Plinius berichtet. Der Hafer 
ist eine anspruchslose Pflanze, welche auch im rauhen Norden gedeiht. 
Im nördlichen Schottland und Norwegen wird auch heute noch viel 
Haferbrot gegessen. 

Der Mais ist die iiiteste Kulturpflanze Amerikas, von Columbus 
im Jahre 1433 nach Kuropa gebracht und seit der ersten Hälfte des 
Iii. Jahrhundert-; zuerst in Spanien und Portugal angebaut. Bald ver- 
breitert: sicli die MiLiäkiiHur über ilie Mittelnieedaiider. Diu Vene tianer 
brachten den Mais nach dem Orient. Im Jahre 1580 wurden Anbau- 
versuchu sogar schon in China gemacht. Heute ist der Mais Uber die 
ganze warme Zone der Erde verbreitet und eines der wichtigsten 
Nahrungsmittel für civilisierte und nicht civilisiert« Völker geworden. 

Unter den Ilirseartcn hat die Sorgho-Hirse oder die Durrha 
die weiteste Verbreitung und dient namentlich den Völkerschaften 
Centrulafrikas als wichtigste Brotfrucht. Durrha ist eine einjährige 
Grasart, welche auch in ziemlich troekenem Baden uiicii gedeiht. Eine 
ähnliche Hirseart ist Dari, aus Arabien und Ostindien herstammend. 

Unter den vorstehend erwähnten Cerealien haben Roggen und 
Weizen ein besonderes Interesse. Man benutzt sie im geschälten 
und gemahlenen Zustande, Weizen- und Roggenmehl. In früherer 
Zeit war die Flachmüllerei allgemein üblich. Durch Sohälvor- 
richtusgen, oder in einem Spitzgange, wurde der größte Teil der 
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der Schalen beseitigt. Dann zerrieb man die inneren Bestandteile 
der Körner zwischen Mühlsteinen. Durch „Beuteln" trennte man die 
Kleie vom Mehl. - Bei der Uochmüllorci wird das geschalte Ge- 
treide zwischen schnell rotierenden Wulzen gequetscht und dnB feine 
Wehl sofort durch Beuteln, unter Benutzung eines Luftstrumes, ent- 
fernt. Die Walzen liegen übereinander, und dadurch erklärt sich die 
Bezeichnung H ochmllllerei. Man erhält auf diese Weise verschiedene 
Sorten von Mehl. Die Lieste Sorte wird Kaisermehl oder Aus- 
zugmehl genannt, dann folgen die Bezeichnungen: UO, 0, 1, 2, 3. 
Von den Kieicnrlcu unterscheidet man: Bollmchl, feine Kleie, 
Grobbleie. — Weizen giebt ungefähr 70 Pruz. brauchbares Mehl. 
Mit zunehmender Feinheit desselben steigt gleichzeitig dessen Stärk- 
mehlgehalt, unter prozentischer Abnahme der übrigen Bestandteile. 

Der Mais wird häufig im fein geschrotenen Zustande verwendet, 
ohne Keim und Schale zu beseitigen. Den Reis pflegt man, nach der 
Entfernung der holzigen Schale, bekanntlich nur in Form ganzer Körner 
und nicht in gemahlenem Zustande zu gebrauchen. 



b) Die chemischen Bestandteile des Mehles. 

Die Vegetabilien unterscheiden sich von den in den früheren Ab- 
schnitten besprochenen animalischen Stollen in vielfacher Hinsicht, /.war 
begegnen wir auch hier wieder den chemischen Stuffen : Fett, Eiweifi 
(Protein) und stick stoiffreien EiLtrak tetoffen. Wahrend aber im Tierkbrper 
in der Regel die eiweiünrtigen Bestandteile bedeutend vorwalten, sind es 
bei den Vegetabilien die stickstofffreien Extraktstoffe oder 
die Kohlehydrate, zu denen wir Starkmehl und Zucker rechnen. 
Ferner waltet ein Stotf vor, der wenigstes im Körper der höheren 
Tiere überhaupt nicht gefunden wird, nämlich die C'ellulose oder 
der Zellstoff, uns den: die ZiillwiLinli! gebildet sind, und welcher eben- 
falls zur Gruppe der Kohlehydrate gehört. 

Das Fett der Uerealien besteht im wesentlichen aus neutralen 
Glycerin verbin düngen der Fettsauren, gemengt mit wenig Lecithin. 
Roggen und Gerste scheinen auch freie Fettsäuren zu enthalten. Am 
fettreichsten sind die Keime der Hamen. Heispielsweise enthalten die 
Weizenkeime Ii— 10 I'roz. Fett. In den Maiskeimen ist sogar so viel 
Kett, daß man aus ihnen ein Oel auspressen kann. 

Die stickstoffhaltigen Stoffe der Vegetabilien sind von 
H, Ritthausen und Th. W eyl am genauesten untersucht 101 . Sie be- 
steben uns verschiedene:! Pro t eins toffen, welche den Gruppen der Albumine, 
Pfl an zenkaseine, Kleberproteine und Globuline HTi^eheren, daneben kommen 
geringe Mengen von Amiden und sonstigen Sticlistoli'verbindnngen vor. Für 
den Weizen ist dessen Gehalt an Kleber wichtig, llie grellere oder ge- 
ringen» Backfahigkeit des Weizenmehles, "-eiche durch die Steighöhe 
und Lockerheit des Teiles beim Backen zum Ausdruck kommt, hangt 
wesentlich von der Menge des Klebers und dessen Verhältnis zu den 
übrigen, im Weizenmehl vorhandenen stickstofih altigen Substanzen ab. 
Diesbezügliche Untersuchungen von M. Märcker ergaben folgendes: 

KlabtnloITu J8 78-B0 80-81 Sl-8i 8a-Sj Ober Bj l>m. 

Sl.iühÖii. 19,1 34.9 16.S 19,1 Jl.s 34,1 „ 



Indes wird die Rackfabigkeit auch noch von sehr vielen anderen 
Umständen beeinflußt, und es ist, trotz vielfacher Bemühungen, nament- 
lich von M. Märcker 1 "' und U. Kreusler, bisher nicht gelungen, 
die Ursachen der größeren oder geringeren Rackfähigkeit genügend auf- 
zuklaren. Miircker vermutet, ikli auch die Witterung während- der 
Vegetationsperiode und wiitinn:il der Snmenbildung des Weizens einen 
bedeutenden Einfluß in dieser Beziehung ausilht. 

Ueber die st.iekslotfhn'tinni Bestandteile des Rodens wurde von 
M. Fischer eine sehr wertvolle Arbeit geliefert 1 ", unter Berück- 
sichtigung der Q.ualitftt des Saatgutes, der Düngungsweise und der 
Jahreswittcrung, Er fand, daß — wie hei allen Getreidearte ti, so auch 
beim Tiegen — die Jahre « Witterung miil die Arl der Düngung von wesent- 
lichem Einiluli auf Hcsrhiittenlieit und Mahlergiebigkeit der Körner ist. 

Bei der Gerste unterscheidet man glasige und mehlige 
Körner. Erstere enthalten eine größere Menge Protein als letztere. 
Für Brauereii: wecke sind dir tnobligen Sorten gesuchter, inden kommen 
auch noch verschiedene andere F.igcuw.haflen in Betracht, welche 
die Verwendung dieser oder jener Gerstensorte für diu Mälzerei 
empfehlenswert erscheinen lassen. Gerste und Roggen enthalten keinen 
Kleber, und unterscheiden sich die Mehle dieser beiden Getrcideartcn 
dadurch wesentlich vom Weizenmehl. 

Unter den stickstollhaltigüti »eslnndteilen des Hafers nimmt das 
Legumin (PflanzenkaseVn) eine hervorragende Stelle ein, und nilhert sich 
das Hafermehl in dieser Beziehung dem Mehle der Hülsenfrüchte. 

Der Mais hat vorzugsweise Pflanz enfibrin. Die stickhoffbsltigen 
fiostandtuilc der «lliri i;eti Ccreiilien sind wenig bekannt. 

Nicht unerwähnt möchte ich lassen, dali die Stickstoiistibstanzen 
der Vegetabilien von denen der animalischen Stoffe sich in phy- 
i <i 1 ii i - Ii r Ilin-ic.hl wcHcntlirli uiilcrsiliehkn. Das Fleisch ent- 
hiilt ungufahr :),=> Pro/, vnriiaalielie FiweilWofle (Fibrin), Sonic ge- 
ringe Mengen des löslichen Krea:.ins und ähnlicher FleiKchbascn, und es 
bleibl unter günstigen Verteilt nissen lud d«r Verdauung fast nichts 
von dem Fibrin unlöslich zurück. In den Vegctabiliim fehlen die einen 
eigentümlichen Reiz auf da; Nervensystem ausübenden l'leischbasen, und 
neben dem — allerdings die Hauptmasse der Stick sloflsubstanz bildenden 
-- - verdaulichen 1'iweiG koiniiieti /.wui, in ihroi phvsio^igischen Wirkung 
verschiedenartige Stoffgruppen vor, von denen die eine mit den Kollektiv- 
begrilt „Aniiile 1 ', die mniei'e als „unverdauliche stickstotfhaltige Substanz" 
benannt wird. Der Verfasser hat durch eine Reihe von Untersuchungen 
geei; I 1 ir ii Slotlgruppen angegeben 

Die Amide der Vogctnbilio.n begehen wesentlich aus Aöparagin und 
ähnlichen Verbindungen, die zum Teil als Baustoffe, teils als Zer- 
setz u n g b Produkte von Eiweiß betrachtet werden müssen. Man 
Endet sie in jungen , wachsenden Organen der Pflanze in größerer 
.Menge, als in reifen Samen Die Trennung der verdaulichen von der 
unverdaulichen Stickstnlfsiibstaiiz findet, bei der cb c mischen Analyse, 
nach Vorschlag des Verfassers, durch eine aufeinander folgende Ein- 
wirkung von siiureii) Magensaft und alkalischer PankrensflUssigkcit auf 
das beirotfende Nahrungsmittel statt. Inzwischen ist durch zahlreiche 
physiologische Versuche festgestellt worden, dali thatsächlich auf diese 
Weise das Optimum d r\ i ubstjnzen ge- 

funden wird, um! diejenigen Heslandtcile der s tick slo III laltigeu Nohr- 
stoffe, welche bei diesem Verfahren als unlöslich sich erweisen, auch 
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im menschlichen und tierischen Körper unverändert bleiben. Die Menge 
der unverdaulichen stickst nffh alt igen Substanz ist bei den verschiedenen 
Vegetabilien, und entsprechend dem Alter derselben, sehr wechselnd. 
Daher bietet das von Stutzer benutzte Verfahren wichtige Anhalts- 
punkte zur Wertschätzung vegetabilischer Nahrungsmittel 11 **. 

Die stickstofffreien Extraktstoffe der Samen von t.'c real ien 
bestehen zum Überwiegend größten Teile aus Starkniehl. Der Gehalt 
a.11 Dextrin und /ucker isl ein verhälliiiHTiiälii!; nerinL'er. Ii,'tr;iditi'l 
man das Korn de; Weizens oder Konsens unter dorn Mikroskop etwas 
n&her, so findet man, daß die Süßere Holla aus der Fracht- und Samen- 
schale besteht. Daruiitur lief;! eine stir.ksloffhallice Klclier^chichi. dann 
folgt erst der an Starkniehl reiche innere, weiße Kern. Feim Mahlen ent- 
fernt man die Schale und Stickst offschicht durch die Kleie, es enthalt 
diese eine erheblich grBß«r« Menge Stieksroft, ;ils dss feine Mehl. 

Bei der nachstehenden Angabe des mittleren prozentischen Ge- 
haltes der Cerealion und <leren Mehle folgen wir im wesentlichen den 
vortrefflichen Zusammen Stellungen und Berechnungen J. Knnig*s IM . 

Roggenmehl enthält durchschnittlich: 



Zur Bereitung des in Westfalen und einem großen Teile Nord- 



wendet mau teils die jjrcb zeriiinhleiien Kot: cell körn er. ohne AtisoiLduriiiiK 
von Kleie, oder man beseitigt nur den gröbsten Anteil der Kleie. Hei 
Bereitung von feinem Roggenmebl gehen von den Bestandteilen 
desselben, in die Kleie durchschnittlich über: 



N'ach den Untersuchungen von M. Fischer 10 " ist die Stickstoff - 
substAnz durchschnittlich züsammeuyesei^i aus mi^efiüir l. r >Prnz. Amiden, 
fi Proz. unverdaulicher Substanz und 7!' Pro/ verdaulichem Protein. S. 
Weinwurm" 1 ' find 28 Proz. Amide. 10 Proz. unverdauliche Substanz. 
62 Proz. verdauliches Protein. Die benutzten Roggenkörner des letzt- 
genannten Chemikers dürften nach unserer Ansicht wohl nicht von 
normaler, guter Beschaffenheit gewesen sein. Auch kann die von ihm 
zur Untersuchung des Gehaltes an Amiden benutzte Methode keinen 
Anspruch auf große Genauigkeit machen. Dies müssen wir erwähnen, 
weil die von Weinwurm angegebenen Zahlen in viele Hilcber ülier- 
gogangen sind. 

Weizenmehl bester Sorte enthalt ungefähr: 




Pumpernickels und Schwarzbrotes vor- 




Die Bestandteile des Mehles von Gerste und Hafer 
hietur. weniger luli'riissn. weil diese {Vrealic:iki>rm:r fast nur in Form 
vou Graupen, Gries, Grütze benutz" werden, über welche Nahrungs- 
mittel «in spaterer AbsThni'.t (S. i-M) handelt. Enviilnil sei, daß der 
Hafer durch einen grillieren Gehalt an Fett (ungefähr G Proz.) vor den 
anderen Cerealiensatneu sich tt 



Feines Maiitnebl wird auch Beseitigung der äußeren Schale 
" h in solchen Ji" 



um! nltrs Keimes beigestellt und namentlich in .lahrcn. in dunuti 

die Getrcidemeblc einen hohen Preis haben, vielfach als Zusatz zum 
Wci/.enmehl verwendet. 

Der mittlere Gehalt des feinen Weizenmehles ist folgender: 




c) Die Veränderungen des Mehles beim Aufbewahren. 

Gutes Meli! bunt in trocknen) Zustande, und luftdicht verpackt, 
sehr lange Zu; C aufbewahrt, werden, olme daß deBseo Eigenschaften 
wesentlich pich andern. Mit gutem Erfolge hat man versucht das Mehl 
zu trocknen und dann mittels hydraulischer Pressen in teste Würfel 
zu pressen. Indes würde ein solches Mehl beim Publikum wenig An- 
klang finden, weil man genötigt ist, das gepreßte Mehl vor dem Ge- 
brauch zu zerreiben. 

Sobald dos Mehl an einem feuchten Orte längere Zeit lag oder 
aus feuchtem Getreide .gemahlen wurde, nimmt es einen dumpfen, uu- 



d) Verunreinigungen und Verfälschungen des Mehles, 
sowie Methoden zu dessen Untersuchung. 
Verfälschungen des .Mehles mit Mincralstoffen (Schwerspat, 
Gips u. s. w.) sind in frühem- Zeit ab und zu vergekommen. Jetzt 
hört man nichts mehr von solchen gruben Fälschungen. Dies dürfte 
wesentlich den) (Imstande zuzuschreiben sein, daß das hohe Strafmaß 
solcher Heb er Ire tun gen des Gesetzes in einem v.n ungünstigen Verhältnis 
zu den geringen Vorteilen steht, welche die Fälschung zu bieten vermag 

In England und Xord- Frankreich setzt [ji:m d-m Meiil bi-iwreVn 
Alaun {seltener Kupfervitriol) iu. Hiedurch wird das Mehl bsek- 
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Dagegen findet häufiger ein Vermischen der billigeren Mehlartcn 
mit teureren in liutrüi.'urischer Absicht statt : auch, haben vir den 
Veruureinigungen des Mehlus mit allerhand vegetabilischen Steffen 
unsere Aufmerksamkeit zu suhenkcii. Wir erwähnen <mi;ubst die Ver- 
arbeitung von Getreide , welches Rostpilze, Brandpilze oder 

Der Seh m i er l> r a nd iTilletiul bildet sich nami'iitlidi um Wei/on 
und erfüllt zur Zeit der Reife des Koros letzteres als ein schwarzes 
Pulver 10 ". Das Pulver fühlt sich fettig an (daher der Name Scbiuier- 
brand). Es ist giftig und macht das Mehl dunkel. Durch Beizen des 
Saatgetreide? mit Kupfervitriol wird de: Sellin iertirand beseitigt. Iicr 
Flugbrand (Ustilago) kommt seltener vor, bildet einen Flugstaub und 
iiitfti-i vurnUsjswiiiSL' am Strub und dt'ii liliiteuteilen der Cerealiuli. 

Llas Mutterkorn iSecale iorimlütU' li:iilcl sich namentlich am 
Koi^eu Linler/cn^; 1-1 IS mm lum:e, aeiliurlich Eebwariviolette Auswüchse, 
iiifulsiu einer l'ilzeiitwiirktlunfi, weldn: dun {tanzen I'rudiikiioiuii umwandeln. 
Wurde dasMutierkorii mit ^isunden Itnj.-icriknnicni zu Mehl vertmihlen, so 
i-reeu^t us, in größerer Menge genossen, diu Mieen. Kriuliulkritnkheit, Die 
Verwendung von mutterkornhaltigem Getreide ist daher zu vermeiden. 

II lt Nacliwtt. iIit Brandpilze- KLiStpthe und d.« MutMrkoi-n;; 
■ ■■Lii.'ln suikrcvkoi.isdi, tnd-Ti inst» "ilji'jL Tlu-iMMtVd villi von dem /.Ii unier- 
-ucb™dfT, Stehle mit Wasser anrührt, wenig Salzsäure ausetzt und so 
lange kocht, bis das StUrkmebl in lüslickn Störte .Deitrin, Zucker) sich 
verwandelt hat. Di.- Lie.wi.i.^-leBLvüti- laät. u.a., zsim Naehivi-is der Brand- 

1 1 ' 1 An.[,r,-it.:ii J i I 11 i r-i,;,.:ii weik-a 

iWzellant'diiT und durch Entnahme verdächtig erscheinender rotbrauner 
PflnkWhen behufs näherer Untersuchung derselben aufgefunden wird. 

Der chemische Nachweis des Vorhandenseins von Mutterkorn soll 
dadurch gut gelingen, daG nian ungefähr 15 g Mehl (oder Brot) mit 
einigen Tropfen einer 2(l-]ii'o'. Kalilauge ili: n-1 1 fi-u irli- t -t, 10 Minuten stehen 
läßt, dann die Masse mit vt-rd-:iüi::i>.r SdiwofclsBure (1 : 6) sauer macht 
und diese nun mit Aothcr citrahiort. Schüttelt man die Actherlöauug 
mit ungefähr 20 Tropfen einer kalten Liisnng von Natr. biearbon., ao 
wird lediglich der violette Farlislon des Muivrko'iis von dieser Salzlösung 
iMfeciion-.n-.ci:. wahrend andere i"arljsto:ie des Mohlcs (oder Brote») in 
dem Aether bleiben 1 * 9 . Auch durch spektroskopisch c Prüfung dieser 
LSftUtg läßt sich das Verhandensein von Mutterkorn nachweisen. 

l'cber die Giftigkeit der K n r Ii rude (Agrnstemmu füthago) sind die 
Ansichten noch sehr geteilt: es darf mir als feststehend betrachtet 
werden, dilti diese Unkrautiitlaiize (welche., briLiiti;; bemerkt, bei 
rationeller Bewirtsdiuftuninlur Felder alliiiahlidi ^anz zu ver- 
schwinden scheint, ebenso wie die Kornblume, Kamille u. s. iv.| jedeu- 
falls nicht ao giftig ist, wie mau früher annahm ' 

Der Nachweis der Kornrade geschieht durch mikroskopische 

mehl beseitigt hat. Es ist auch Vorgeschlagen, 2 g Mebl mit 10 com 

Vorlauf mehrerer Stunden die Färbung der Flüssigkeit m lie.rj buchten, 
welche bei reinem Roggen- und Weitnau' lu r'arld:«, lad Gegenwart vna 
Korunde oraiigogelb. durch Mutterkorn tieisclirot wird. 
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Mehl, welche* durch Feuchtigkeit verdorben ist, 
giebt, wie schon vorhin, erwähnt, durch den dumpfen, unangenehmen 
(mulstrigen) Geruch sich zu erkennen, und neigt danu meist auch 
Schi iu Ii i elf i I Ke. Ja weiter die Zersetzung vorgeschritten ist, desto 
mehr vcischiubt sich das Verhältnis /wischen löslichen und unlflä- 
' liehen SlkkstoUv erbindun gen zu Guusteu der erstcreji , und lallt 
unter Umständen aucli dieser cheinistlu; Naehivuis sich verwerte». In- 
des müssen wir wühl berück sichtigen, daß Mehl, zu dessen Herstellung 
teilweise „ausgewachsenes'' Getreide verwendet norde, welches also bei 
feuchter Witterung zu ljnyc Zeit aui dem Felde blieb, ebenfalls lös- 
liche Aluide in erheblicher Menge enthalten kann. Ein Mehl, von sna- 
gewachäi'iieiiJ Koggen herrührend, verbackt sich sehr schlecht. Es soll ge- 
uielihar werden und sich besser verbacken lassen, wenn man es stark salzt. 

Die Farbe des Melles vermag ui:s wichtige Anhaltspunkte zur 
Beurteilung von dessen Güte zu bieten. Mau schüttet das Mehl auf 
blaues uder schwarzes nicht gliiu/eudes Papier, breitet es flach ans, 
bedeckt das Mehl mit einem Hegen Papier und drückt den oberen 
llugen mittels eines geeigneten Holzes oder einer Glasscheibe fest auf 
das Papier, sodall nach dem Abnehmen des letzteren das Mehl eine 
ebene Flüche bildet. Hat mau mehrere Meblsorteu in dieser Weise 
neben einander ausgebreitet, so lassen sich ohne Schwierigkeit die 
feinsten F'&rbenuuterscbiedc erkennen. Gutes Weizenmehl hat eine weiße, 
schwach gelbliche Farbe. 

Zur Beurteilung von Weizenmehl ist die Ermittelung des 
KlebergehaUen von Wichtigkeit. Mau verfährt in der Weise, dal! 
man ütj g Weizenmehl mit 25 com W™r gleichmäßig durchknetet, die 
Mischimg SU Minuten laug atehen läßt und sie nun in der Hand noch- 
mals knetet, während ein duiiimr Wasserstrahl ununterbrochen auf den 
Teig Hießt. Zur Versieht setze mii:i ein leines Wieb ii:i[ei die zu kneii'Oile 
Masse, um etwaige Verluste au Kleber iu vermeiden. FlioÜt daa Wasser 
von dem Teige vollständig klar ob, so ist das Stärkmehl genügend aus- 
gewaschen, man lallt das Wasser abtropfen und wügt den Kleber in 
feuchtem Zustande, und wenn nötig, außerdem im trocknen. Die 
Monge dos feuchten Klebers betrage -is— 30 Prot, dos trockenen 12—16 
Proz. vom ursprünglichen Gewichte des Moblos. Die Ermittelung der 
Backffihigkeit des Hehles geschieht nach Kreueler"" in 

Wasser, 0,6 g guter Preßhefe und 0,3 g Kochsalz, unter Vermeidung von 

man zweckmäßiger* eine (TriOeie .Üciij-e Tel;- in den angegebonon Ver- 
h.il tnisseu herstellen und erat vom fertigen Toiftu die entsprechende 
Menge abwägen. Zur Aufnahme des Teiges dient eine aus starkem 
lle^uijl.liüJ] hergestellte Ikuikkapael. bestellend uns einem etwa 60 mm 
weiten und ebenso hohen Cj lind er mit beiderseits plangeschlifleueni 
Riitnl i- ■ dun Deckel ;n:ii Enden Ijibleu zwei nl.nus (;]-;. Oer beiaessi'ne. 
obongeschliffene Scheiben. In solche sohwacb eingefettete Kapsel wird 
der obige Teig mit Hilfe eines kleinen Pistill* müßig lest eingedrückt 
und mit offener Kapsel i Stunden lang bei 30 °C. dem Aufgären über- 
lassen. Hierauf wird die Backkapsel schnell durch Verschnüren mit 
dünnem Draht geschlossen und in dem von K reusler eigens kon- 
struierten Oelbado, welches iniwischen auf 250 0 C. vorgeheizt wurde, 
20 Minuten lang erhitzt und das Gebäck dann herausganommeu. 
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Nach dem Erkalten der Kapsel und dem Oeffnen den Deckols fällt 
beim Umstürzen das Brötchen meist von selbst heraus, anderenteils lEDt 
alch dasselbe nach Abnehmen des Hodens leicht hennisüchieljen. Daa 
mehr oder minder große Volum dieses Prob eh ru teilen s entspricht nun 
dar mehr oder minder groBen Baekfihigkeit des geprüften Hehles. 

Zur Messung des Volumens bedient sieb Kreuel er eines metallischen 
Schalebens, welches so gewählt ist, dafi auch da» grte'te Probegebäck 
bequem darin Ptnli rindet und allerseits ein 8—10 mm betragender 
Spielraum noch frei iiie.i'uT , i'c^nt t eines Jlcücylinders und einer hin- 
:elol.eEr]en"'Monge gut gerundeter Li:ns|je]le]: jul*. r l^r^-r Feinheit. Durch 
Fülle, i der leeieri Sel±si I r-u mit ilt-u l'erieu Ii? KUi:: geradim Abstrich 
and lieberlührurig derselben in deu Melicyhnde:- eihull !yuL zunächst das 
Volumen der Schale. In diese wird alsdann eine etwa centiineteihnbi' 
Schicht der Perlen gebracht, darauf' da« ürütchen aaj.it eingedrückt, der 
freibleibende Kaum wieder unter gerade:,) Abstreichen mit 1 Vrii-n ge- 
füllt, und das Volumen der so aufgewendeten Perlon von neuem ge- 
messen. Die Raaruditierenz zwischen dieaer und der ersten Ablesung 
entspricht dem Volumen des gebaekonen Brötchens. 

Der Nachweis eines Zusatzes von Boggenmehl mm 
VVe l ze n m e Ii I , oder umgekehrt, iaLI durch tnikiiske-jiSL In- Untersuchung 
des Querschnitts der Zellen, sowie der Haare, mit welchen die äuBorc 
Schale behaftet ist, sich erbringen. Zunächst müssen die Gowebselomonte 
des Mehlas abgeschieden werden. Ungefähr 5 g Mehl werden in einer 
Porzellauschala mit einiget) Tropfen Alkohols durchfeuchtet und dann 
allmahUoh, zunächst in kloinen Portionen, unter Umrühren Liter 
Wasser hinzugesetzt. Hau erhitzt, bis das Hehl vollständig verkleistert 
ist, nun füge man 20 cem konzentrierte Salzsaure hinzu und erwarme die 
-Mischung ein» rilundi! laug, imlei.-i man das inzwischen Verdi].. stete Wnsser 
vo.Ii Zeit eu Zeil durch neues ersetzt. Jmt ist das Slarkmehl ve.ll- 
s'..indig gelost, man gieJt iii- FiüssLdtei:. durch eh, glatte.- Filter, saaimell 
die fiewe'i-eletncnt.e in der Spitze i:es Fiilers, Irreilet diese« auf einem 
Teller Hach aus und entnimmt die nötigen Proben zur mikroskopischen 
Unterau ehr,] ig Einen Teil der liewobselimente .luichienchle. mau in 
einem Glasschaleben zunächst mit Kalilauge und führe dann die mikro- 
skopische Untersuchung aus. 

ilie Unterschiede zwischen Weizen- und Id.ggenoeld sind nun leicht 
zu erkennen. Die. Haare des Weizens haben eine dicke Wand und 
enges Lumen, während die diesbezüglichen Yerliähntsse beim Koggen 
umgekehrt sind. Wictmaek giil.it folgende Mit tt l7.;Jilt-ii an: 



Noch charakteristischer sind die Quo rz e 1 lensoh i cht en. Der 
Koggen hat Int L-ri-i;l 1 ul iii-riiii tm-, welche zun, Teil zii mlich dick sind, während 
im Welze:) solche InTi.TCelliihrii'iiiiiie sieh nicht vorfinden. Allerdings ist zu 
beachten, daß diese Zwischenräume beim Roggen nur bin und wieder 
sich finden. Man muB daher eine gröOere Anzahl von Präparaten machen, 
falls eine Fälschung des Weizenmehls mit lioggenmchl (und nicht um- 
gekehrt) vorliegt. Auf andere, weniger zuverlässige I "ute:-scheidungs- 
merktnale iwiachen Roggen- und Weizenmehl wollen wir nicht naher ein- 
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Das Maismehl unterscheidet sich vra Ae.a anderer. IMilarti:» der 
Ci'i--'jli<'T] du:i:!i dir F<;nn der SriirfciüeiilkiiriiiT, Hafer- und Gers len- 
ni i-li I .-.ckcn üiinatz zum Koggr mr.clil gegeben. Zur- Fälsdiuts; voi 
Weizenmehl eignen diese Mchlarton sich uicht, weil sie eine dunklen 
Farbe haben. Man erkennt daa Gersten- und Hafermehl an der Fora 
der Gewebsolcmentc, nachdem das Stärkmehl in der vorhin besidirir'bri:.-!, 
Weise beseitig '.vumo. Die Bruchstücke der Ger-tenspelzeu hoben eigen- 
Tiimliuln' Zcllfurj:LCiL. «'eiche indes mit denen des Hafers eine gewisse 
Aehnliclikelt besitzen AuOerdem achte man auf die Form der Stirk- 
loeblköraer. Die Gerste nRtiirke hat keine charakteristischen Formen, 
w.ikr.-m! diejenigen des Hafers leicht zu erkennen sind. Insbesondere 
merke man auf einfache, spindelförmige Stärkmehlkorner. 

Die chemische Untersuchung der Mehle auf deren Gehalt au Pro- 
teia, t'eti. Kohlehydraten, liclzlhser n. dergl. erfolgt nach den allgetutiii 
üblichen chemischen Methoden. 




i. A Iw'lM (L8B8). 

Nr. 14 <af Siiu II». 



3. Uran per, tirles, Grütze, Bela. 

Die Gerste wird selten in Gestalt eines feinen Mehles als mensch- 
liches Nahrungsmittel verwundet, sondern meist in Form von Gries- 
mebi oder Graupen (Iiollgerstc) , welche man aus den entschfllten 
Gerstenkörnern herstellt Gerstenmehl ist der bei Gewinnung dieser 
Fabrikate erhabene Ablall der zuvor geschalten Gerste. Graupen und 
Gries haben fast genau denselben Gehalt an Nährstoffen (Fett, Protein, 
Kohlehydrate) wie Roggenmebl. 

Die Gvüt/e < Hafergrütze) wird in iLhüliclier Weise aus den ent- 
schälten llaferkörnern gewonnen, wie die Graupen aus der Gerste. Die 
Ausbeute bei der Fabrikation pflegt höchstens des Gesamtgewichtes 
der Ilafeikörner zu betragen, weil der Abfall heim Schälen ziemlich 
groß ist Die Hafergrütze hat einen hohen Nährwert und enthält un- 
gefähr: 13 Proz. Protein, Ii l'roz. Fett, '£ Proz. Zucker, o Proz, Dex- 
trin, üC Proz. Stärkmehl, 2 Proz. Holzlaser, 2 Proz. Aschen bestand teile, 
12 Pro;. Wasser. 

Den lleis erwähnen wir an dieser Stelle, und nicht im vorigen 
Abschnitt, weil derselbe nur sehr seilen in Gestalt von Mehl, und 
meist in geschältem, nicht vcrtnahleneui Zustande verzehrt wird. 

Der iteis gehört zu den ältesten Kidturptlanzen lind wurde bereits 
vor vielen tausend Jahren vtui uie^-ol leihen m! indischen Vftlker- 
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Schäften kultiviert. Mehr als di>r j_'i-süuii-.<' u Ji.'^chhcil lebt nech 
licoto vorzugsweise ton Geis. Durch dio KriüjiSEüj;« Alexanders des 
GroGon wurde der Reis den a-wülichün VuIIütci bvkamit. Kiieb Aegypten 
brachten ihn die Ptolemaer. Columbus hatte den Reis auf seiner 
zweiten Fahrt nach Amerika im Jnbre \iii'J n'.it^nijniumcn. Er wurde 
später mit groDem Erfolg in gewissen Gegenden Kordamerikas, z. B. in 
Carolina, angebaut. Die Kultur Est in Europa eine beschrankte geblieben. 
In Italien begann der Anbau im IG. Jahrhundert. 

Vorzugsweise linut man Sumiifrcis an sumpfigen Meeresküsten 
und an sumpfigen FluDniederuugen. Dur auf trockenem Boden 
wachsende Bergreil wird hl seht betchratiktem Maße gewonnen, weil 
dieser an Quantität und Qualität fieringere Ertriige als der andere 
liefert. Es giobt zahlreiche Varietäten vom Reis. — Die lieiskürncr 
sind von einer harten, perganientartigen, nicht mit dem Kern verwach- 
senen Haut umgeben und werden in der Regel m it dieser nach Kuropa 
gesandt Nach Beseitigung der harten „Reisspreu", welche nur als 
Verpackungsmaterial einigen Wert litsitzr , schält itiiin mittels beson- 
derer Maschinen das unter der imGertin Hülle befindliche zarte Häuf- 
chen ab und pidiert das weilio Reiskorn zwischen rotierend™ Cylimlern 
glatt. Die hieriii'i sich urj-ehenden Abfalle linden als Futtermittel Ver- 
wendung. 

Der auf solche Weise erbaltenc „Koehreis" enthält ungefähr 8 Proz. 
ProtcVn, Vi Pruz ' Fett ' 1 Prm - Zucker. 1 Proz. Dextrin, 75 Proz. 
Starkmehl, Vi Proz- Holzfaser, 1 Pro?. A scheu bestand teile , 13 Proz. 
Wasser. 

Der ttejs Übertrifft die Mehle aller übrigen Cerealicn an Stärkmehl- 
gehalt. Das Prutcin bestellt fast vollständig aus reinem Eiweiß. 

Der beim Pf-ticrcn de] Iteiskiiriicr erhaltene Bruch (Bruchreis) 
dient meist zur Fabrikation von Reisatarkemohl. Hier und da wird er 
auch in der Bierbrauerei verwertet. 

Der Gebrauch von Reis zur ITer.-itcllun;; von Arrak und ?aki 
(ja (i im i seil ein Reiswein) sei nur beiläufig erwähnt. 



3. Brot. 

a) Die Herstellung des Brotes im allgemeinen. 

In den ältesten Zeiten werden die Manschen die Getreidekörner 
vermutlich roh oder seh wach gerüstet verzehrt haben, indes hat die 
Mchllieroiluug Belum sehr früh Verbreitung Kefuuilcn, und liegen dar- 
über bildliche, cesehriebeTie und j_'esrhic.hllir.he [jclierlieferuüjiOM der 

ältesten Kulturvölker vor. 

Die alten Deutschen hatten, wie dies zahlreiche Funde, a. B, au* 
der Umgegend von Osnabrück, wo vor fast 2000 Jahren Varas seine 
Leyicmoi t-iubiiäti-, beweise]; , "üli-iiic srfini'rnc 1 Ist ul null 1 1 ioj . um: anter- 
?i c } i ■ ■ l rl !■ i : v:,a den uns überlieferten bildlichen Darstellungen der 

alten Aegypter sich nicht erheblich. Bei don alten Deutschen waren es 
vorzugsweise die Frauen, welche das Getreide zwischen Steinen zerrieben, 

mahlen mußten. Siebe, zum Trennen des feinen Mehles von der grabareu 



gemacht, üall du.- angerührte fllehl beim lungeren Stellen samir «nl r . 
der „Teig" dabei eich lockerte und, wenn er darauf einer atarfearen Hitae 
nusgwtit «-urrle. Uli WVulgeütljKuUik b .1-1 1 i-m . I kuv.bIiüi. 

Aus den l. r -l:i'r:i('Icrii:L!;ciL (Ich 31:,srs. ivi lülier den Juden befahl, am 
Ahendc vor dem Auszugi; aus Aegypten kfiii jfsamrtrs Bröl zu 
OHMfii . entiivliu.e:! 'Ali . (IliL S, ; i.litI] ti^ 'les Breie* , wie :il.iTk:ilijii 

diu Rrritbru-citu]:;: diuu.ils d!;;i!n:eiii verbreitet war. Im Grabe llalüsfs III. 
(1200 v. Cln-.t fand man eiue bildliche Darstellung des Brotbackens. h: 
Körben befindet sich (rt-.reiider Tei^. und Sklaven kneten den fertig ge- 
gorenen Teig mit den Füllen. Die Backöfen waren aus Lehm gebaut. 
Im Innern derselben wurde eiu starkes Feuer gemacht, der Teig nullen 
auf den Ofen gelegt und hier gar gebacken. Gut erhaltene Backöfen 
fand DU bei den Ausgrabungen in Pompeji, wo die Bäckerei und Müllerei 
scl.r.n Hl einem Umänderen (««vera,: au-r bildet in sein scheint. Wir 



Die atärkru tibi reichen Samen der Getreidekörner enthalten das 
Stärkemehl in vefcls-büen Zellen ringcsrliiiiäseii und in einem, den Ver- 
dauungssilften, insbesondere dem Mmidspeichel und Eauebspeichel, wenig 
zugänglichen Zustande, Beim Genuß von rohem Mahl werden zwar 
die Prutein Stoffe sehr leicht resorbiert, dagegen kann nur eine höchst 
un vollkommene Ausnutzung des Starkniebis stattfinden, welches den 
Körper in zum Teil unverändertem Zustande durch die Dannaus- 
scheidungen wieder verläßt. Eine gute Ausnutzung des Stfirkniehls 
findet statt, wenn man durch Kochen mit Wasser dns Mehl zuvor in 
„Kleister" verwandelt oder durch (.iiinm;; (mit Kiiuei'teijj oder Hefe) 
und nachfolgendes Backen die Stärk mehlköni eben nicht nur zum 
Platzen bringt, sondern auch das Stnrkmehl selbst in eine dem 
Dextrin und Gummi verwandle Masse verwandelt. Bei der Gärung 
des Teiges findet die so wichtige Lockerung statt. Wollte man aus 
Mehl und Wasser einen dicken Kleister kochen und diesen, ohne Zn- 
gabe eines Gärungserregers, backen, so wurde eine harte, schwer ver- 
dauliche Masse sich bilden, und ist daher die vorherige Lockerung des 
Mehlteiges von besonderer Wichtigkeit Zur Lockerung nimmt man 
entweder Sauerteig oder Eefc oder sonstige Substanzen, welche Kohlen- 
saure erzeugen. 

Der Sauerteig ist der bei der Brotbereitung am längsten be- 
kannte Gärungserreger, welcher vorzugsweise bei Herstellung 



sich vorfinden. I» den letzten Jahren sind von C. Dünnenberger 
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G. Arcangeli'", L, Boutroux"» und W. L. Peters"* um- 
fassende Untersuchungen Über die Brotgärung ausgeführt worden. 
Den Arbeiten dieser Forscher entnehmen wir die folgenden Angaben. 

Bei der Görung findet zunächst eine Utnwandeluug von Zucker in 
Alkohol und Kohlensaure statt, und zwar vorzugsweise durch die 
Hefe, Saccharomyces minor. Die anderen, im Sauerteig sich Enden- 
den Sproßoefen sind von neben sächlicher Bedeutung. Diese Hefen 
wirken nicht auf Stärkmehl ein, sondern nur auf fertig gebildeten 
Zucker. Letzterer kommt in geringer Menge im Mehl vor. Außer- 
dem wird auf rein chemischem Wege, durch ein ungeformtes Fer- 
ment, nämlich durch vorhandene Diastase (auch Cerealin genannt) 
das Stärkniehl in direkt gii ruiigsfiiiiigeu Mallose-Zueker verwandelt. 
Und hierdurch erklärt sich diu bedeutende Entwicklung von Kohlen- 
säure . und die hervorgeh rächte Lockerung des Teiges. Aber 
nicht nur die Kohlensäure, sondern itui:h die Dumpfe des entweichenden 
Alkohols sind an dieser Lockerung mit beteiligt. Ferner unterdrücken 
beide die Entwickelung von I'äulnisbakterien und hindern eine zu 
weit gebende Vermehrung von Bakterien. Unter letzteren findet 
man im Sauerteig solche , welche Essigsäcr« und MilihKiiiire erzeugen, 
und diese Wullen um so mehr vor, je alter der Suuerteij; ist. Auch 
tritt der Pilz Mycodernia vini in größerer Menge auf und bewirkt 
die Utnwandeluug von Alkohol in Essigsaure, Ja nach dem Alter 
des Sauerteigs bat man es in der Hand, ein mehr oder weniger saures 
Brot zu erzeugen. Der eigentlich wirksame Bestandteil des Sauurteius, 
welcher die Lockerung des Teiges bewirkt, ist lediglieb die Hefe. Die 
Säorebildner verandern den Geschmack , ohne zur Lockerung irgend 
etwas beizutragen. 

Daher verwendet man silum seit langer Zeit, na tn entlieh zur Her- 
stellung von Weißbrot, die Bierhefe an Stelle des Sauerteigs zur 
Lockerung. Jetzt wird allgemein die durch künstliche Kultur für 
feinere Backwaren und für Weißbrot hergestellte Preßhefe benutzt, 
welche man meist mit Stnrkmehl gemengt verkauft, um sie trockener 
und haltbarer zu machen. 

Durch die Gärung mitteis Sauerteig oder Hefe wird ein Teil der 
leicht löslichen und leicht verdiiulieliei: Kohlehydrate in ilüibtige l'ro- 
dukte (Kohlensäure, Alkohol) verwandelt. Somit findet ein Verlust 
an Substanz statt. Man kam, um diesen Verlust zu vermeiden, auf den 
Gedanken, dem Teig andere Materialien zur Eutwiekcliiug von Kohlen- 
säure, und damit zur Lockerung demselben, bei/uniisf .nun. Namentlich 
in England und Amerika sind allerhand Backpulver im Gebrauch, 
meist aus doppeltkohlensaurem Natron nnd saurem phosplmrsaiirem 
Kalk bestehend. Es ist selbstverständlich, daß diese Salze, welche hei 
gegenseitiger Einwirkung die Kohlensaure des Natr. bicarbonicum in 
Freiheit setzen, in richtigem Verhältnis zusammengesetzt sein müssen. 
Weder der eine noch der andere Bestandteil darf obwalten, da dies auf 
den Geschmack des Gebäckes ungünstig einwirken würde. Ferner 
kommen verschiedene „H efenmehle" und „Selm ellhefen " im 
Handel vor, bestehend aus Natr. bicarbonfeuw, Wein Baue und Stärk- 
mehl. Gegen deren Verwendung zur Herstellung feiner Bäckerei- und 
Konditorwaren, sowie in der Haushaltung für kleine Kuchen elc. laüt 
sich nichts einwenden. Desgleichen ist das in Haushaltungen für die- 
selben Zwecke gebräuchliche Ammonium karbonat (unter dem 
Namen Hirschhornsalz bekannter) nicht zu verwerfen. Auch bildet das 



zu Sehnet gcsuhkigenc £:^e!i. tili gutes I.fujk L -rnn Li^n:i lt-_-i für Biick- 
is\ii-i![i. I.uft ni«, diese dehnt bi'im 

Erwärmen (Ducken) sich aus und bewirkt dadurch die Lockerung. 

Bei der Bereitung von Weißbrot oder Schwarzbrot verwirft man 
mit Recht alle diese „künstlichen" Milte! und benutzt lediglich Hefe 
oder Sauerteig. 

Die bessere Verdaulichkeit des Brotes wird nicht nur durch 
die mechanische Lockerung des Teiges und das spätere Backeu desselben 
erzielt, sondern es verlaufen bei der Lockerung durch die Einwirkung 
der Hefe auch verschiedene chemische Prozesse, welche nicht 
ohne Bedeutung für die „ Beküinmlichkeit " und den Nährwert des 
Brotes sind. 

Die Gärung des Teiges geschieht am besten bei 30 —35° C. Es 
ist zweckmäßig, das Mehl in einem schwach erwärmten Räume aufzu- 
bewabren und Wasser von ungefähr 40" C. beim Anmengen hinzu- 
zusetzen, damit die geeignetste Gärtemperatur des Teiges schnell er- 
reicht wird. Jedoch soll die Gürung keineswegs zu schnei! verlaufen, 
mini vermeide /.n hohe Tcuiiieratürmi und si;t/e nicht die ganze 
Menge des Sauerteigs oder der Hefe auf einmal, sondern allmählich 

Der gelockert Teig wird rinn gebacken. Durch die Hitze werden alle 
Giinnigsfenmuit« (S]inißticfeii Kaktcrieni getoiet, Alkohul und Kohlen- 
säure ausgetrieben, ein Teil ritt» zugesetzten «".issers verdunstet und 
eine weitere chemische Aenderung der Njibrslotfe , iiisbeseudcru der 
Mi'.rk-mehlliiihigen .Su;*tiui/ni herbeigeführt. Die anzuwendende lliizc 
richtet sich nach der Grüße der Brote und betragt meist 200 — 260° C 
Die Temperatur im Innern des Brotes ist in dem Augenblick, wo das 
llr.rt de:> Kiickefeu verlaßt. D7--1O0' 1 C. und übersteigt nie KXJ • C. " '-. 
lieber die Zeitdauer des Backens lassen allgemein gütige Angaben sich 
»iulit Juae!ieti. da hierbei die GrüGe dos Gebäcks und die hensebende 
Temperatur von Einfluß ist. 

Die Menge des erhaltenen Brotes ist, dem Gewicht nach, größer 
als die Menge des Mehle:;, weil ersteres mehr Wasser enthält. Mehl 
bat duiTlisdiuitllii'b 10—12 l'mt Wasser, Brut dagegen 33 — 45 Proz. 
100 Teile Mehl liefern 120—133 Teile Brot. In neuerer Zeit wurde in 
Vorschlag gebracht, den Mnsimalgebalt des von Backern verkauften Brotes 
;uj Wasser zu 41) l'ro/. festzusetzen 1 1 '\ i.s dürfte indes schwierig sein, in 
dieser Hinsicht, genaue Zahlen vorzuschreiben, .le umfangreicher i!ie 
Krume im Vergleich zur Kruste ist, desto geringer muß der Wasser- 
gebalt sein. Ks spiel:, die l'oriii und Griiiie lies Brotes in dieser Hin- 
sicht eine nichtige Rolle. Die Kruste enthält in der Regel nicht mehr 
als 16—25 Proz. Wasser. 



b) Die verschiedenen Brotsorten. 

Von den verschiedenen Brotsorten sei zunächst das Weißbrot 
erwähnt, weicht« bei uns aus Weizenmehl, Hefe, Salz und Milch her- 
gestellt wird. Zu gewissen Gebacken verwendet man statt der Milch 
nur Wasser oder ein Gemistli behlcr Flüssigkeiten. In anderen Ländern 
wird das Weißbrot nicht ausseliließlieli aus Weizenmehl , sondern aus 
einer Misrimng v.m Weiten- mit Maismehl bereitet. 

Durch Mischungen von Weizenmehl mit Koggenmehl stellt, man 
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Brotsorten her, welche den I7<ilnhi-y:;LTi lt 7.111:1 Schwarzbrot bilden n:ni in 
manchen Gegenden als Graubrot, in anderen als Mischbrot be- 
zeichnet werden. — Vom Schwur/ In n t existieren eine Anzahl ver- 
schiedener Sorten, die sich dadurch von einander unterscheiden, 
dilti man bald gebeutulles itn^frciiint'hl, liahi '„«rblieres Mehl verwend et, 
in welchem eine wechselnde Menne von KleicbestiiDiltoilen enthalten itt. 
Als Girungserreger nimmt der eine Ucker Sauerteig, der andere 
Hefe. Kenier sind Zusü;/i' vnn ^kochten liartoii'eln. Krbsen, Kümmel, 
Fenchel n. s. w. hier und da üblich, um dem lirot einen anderen Ge- 
schmack zu yeheti. Das in N'urdwestdeiitsiihliiiiil 'wischen Rlbe und 
Rhein Übliche dunkle Schwarzbrot oder Pumpernickel wird meist 
aus i! e ?f br nlenen Iioggeiikiirne.nl, ohne jede Absonderung von lileie 
hergestellt, es ist entschieden schwerer verdaulich als die aus gebeuteltem 
Mühl bereiteten ürotsorten, weil die Kleie.-cbalcll einen Hei/ auf die 
Schleimhaut des Darmes ausüben, hauiige Knlleenm.üeri und eine ge- 
ringere Ausnutzung der N'äbrstofi'e bewirken. Die weit verbreitere An- 
sieht, daß Schwarzbrot nahrhafter als Weißbrot sei, ist nicht zutreffend. 
Unter dieser irrtümlichen Voraussetzung hat man auch ungesäuertes 
Brot aus j;eschrutcnein Hogiren oder Weizen, ohne üusatz ven Sauerteig 
oder Hefe, hergestellt, und verkaufen ilie Hücker ein solches unter dem 
Namen Ilm h u 111 Ii r 0 t. Dieses ist schwerer verdaulich und keineswegs 
nahrhafter, als Urot aus gebeuteltem Mehl mir. Zusatz von liefe bereitet. 
Die chemische Analyse von Grahambrot oder von Pumpernickel gtebt 
allerdings einen höheren Gehalt au Protein an, indes wird dieser aus 
den Kleiescbalen herrührende Mcbrgchalt an Protein vom Körper nicht 
in genügender Weise nutzbringend verwertet und bildet einen mehr 
oder weniger wertlosen Ballast. 

Ungesäuertes oder nicht mit Hofe zubereitetes Brot 
jus gebeuteltem Weizen- oder Roggen nichl stellt man mit 
verschiedenen Zusätzen her. Wir erinnern an die liui[ 11 i ts, z. 11. 
von Gaedke in Hamburg oder Huntley und l'ahnors in Kngland, 
Auch gehört hierhin der ziemlich geschmacklose Schiffszwieback, 
welcher zur Verproviantierun^ von Schiffes eine wichtige Rolle spielt. 

Als besonderes lirot sei noch das liommißhrnt erwähnt. In 
Preußen wird dasselbe aus Roggen hergestellt, den-: beim Mahlen 15 Proz. 
Kleie entzogen wurde, und sind nur zeitweilig — bei besonders günstigen 
Preis Verhältnissen — Zusätze von Weizenmehl oder von Maismehl ge- 
stattet In anderen Ländern Spielen die h:1 «genannten Mchlarten eine 
wichtigere Rollo dir ilie Ernährung der Soldaten, als in Deutschland. 

In neuerer Zeit hat namentlich Ii. B Lehmann sehr ausführliche 
Untersuchungen Uber lirot umt Mihi ausgeführt und bemängelt, dal) 
der Zernjahlungsgrad des Getreides häufig ein viel zu unvollständiger 
ist 11 '. Xieht selten kann man i «stfii! Ii iperniekel oder im 

rheinischen Schwarzbrot ganze, unverletzte Koggen kör ner wter l'nkrant- 
samen finden, z. B. die charakteristischen Samen iler Kornblume. Ver- 
dienstvolle neue Arbeiten über Mehl und Prot liegen ferner vor von 
üoodfellow, und /war speziell über ilie. unvollkommene Ausnutzung 
des aus Kröbern Mehl hergestellten lirotes 1 1 sowie von Hub n er 1 1 
Ferner bat W. Pruusnttz die Ausnutzung g ein is eh te r Kost bei 
Aufnahme verschiedener Itrotsorten studiert 1 10 und ebenfalls den 
wesentlichen Einfluß rier Feinheit des verwendeten Mehles 
konstatiert. Am besten wurde nach dessen Versuchen das Weizenbrot 
ausgenutzt, am schlechtesten das Koggeubrut, Aus einer Mischung beider 
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Mehlnrten sind mittlere Zahlen erhalt™. Rio sehr u n günstiges Ver- 
hältnis gab das ebenfalls aus einer Mischung von Roggen- und Weizen- 
mehl hergestellte linmaiisbrot, i j i . . i zwar letligiieh inlol^o der gröberen 
lleschiitleabeit des Hehles. Mit Hecht benanntet Prausniu, dall rjie 
Herstulluiifr de; im deutschen Heere meist gcruchten liommisbroies 
nicht den Anforderungen entspricht, weiche in im. nach MsiGgahe unserer 
heutigen Kenntnisse vom Verhalten des llrotes im mensr.iilicben Orgiinis- 
mus , ' stdJ'jti tu tili. Erblickt man eines der wichtigsten Ziele einer 
rn:iii:i['lli:i: M ,i-ri£M]orii;i;nu:hv: darin, dati mit goriagem Kustonaiifwande 
ein möglichst hoher N'ul/e11el;t er/.ielt werden soll, so ist die Verwendung 
eines feineren Mehle; so.hr erwünscht, weil das jetzige grobe .Meli! zur 
Bereitung von Kommisbrot zum Teil ein wertloser Ballast bleibt. 

lieber die chemische Zusammen Setzung der gebräuchlichsten Brot- 
arten giobt .1. König in seinem wiederholt erwähnten Üuclie auf Grund 
berechneter Durchschnitts analysen folgende Zahlen 1 ". 
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llni iliir aulierordentlidicn Wichtigkeit, weiche das Unit als taghelle- 
Nahrungsmittel bildet, dürfte die Frage gerechtfertigt sein: Labt der 
Nährwert des lirotes sieh erhoben, ohne daß rir.a ISeointrachtigung de- 
ilosdimaeks stattfindet'.* -■ lliesc Fragt; ist insbesondere für die 
Massen ernäh rang von Sddntcn, Arbeitern und Bewohnern öffentlicher 
Anstaue:! vim größter Wichtigkeit. Man hat bereits viel mit einen- diei- 
bnziigludieii Verbesserung lies Brntüs sieb lie.-t'baftigt, ohne, diese Frage 
endgiltig gelöst zu haben. 

Ganz besonders beachtenswert sind die von E. Seil im Gesund- 
heitsamt.: ausgeführten Versuch« 1 : : , weiche bedeckten, den lloggeu 
und Weizen ii; entsprcdicuder Weise durch andere I .etreidenrten oder 

sonstige, der Nahrang dienliche Bestandteile zum Teil zu ersetzen. 

Insbesondere wurde genommen : dus Mehl vi.n Mais, Hafer, Gerste, 
Buchweizen, Snrgh.., Durrlm. Erbsen, Pferdebohne, Kartoffeln, Erd- 
niisseti n. dcrgl. mehr. Unter den stärkemelilreicben Zusätzen zeichnete 
sieb ilie Kartotfel vorteilhaft aus. Hie Zusätze von Hülsenfrüchten 
machten durch einen mehr oder weniger stark hervortretenden, an das 
Surrogat erinnernden Geschmack ;>iea bemerkbar. 

Was die Zuberei'.ung des Brotes anbelangt, so müssen wir daran 
festhaken, dal! der H a n |i 1 bestand teil stets gebeuteltes Cerealieumehl 
sein muH, welches durch liefe oder Sauerteig einer üarung zu unter- 
werfen und dann zu backen ist. Kleiebestandteile sollen, weil seli»ver 
verdaulich, möglichst lie.-eiti-.ft wedleti. Kit' solelies Unit is! reich an 
leicht vefdiUibeheii, stii'.ksttiti'r'reieu Störten ihm! die Ausnutzung der vor- 
handenen Nährstoffe unter normalen Verhältnissen eine zufrieden- 
stellende. 

Zur Erzeugung von „Kraft und Stoff' im Körper gehörea indes 
noch andere Dinge wie stickstofffreie Nährstoffe, und es füllt bei 
Durchsicht der analytischen Zahlen auf, dali die Met-ge des Proteins 
und des Fettes, im Vergleich zu den stickst uHfrcicn Kohlehydraten 
(Stflrkmehl, Dei Irin, Zucker), eine recht untergeordnete ist. Soll die 
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Nährkraft des Brotes erbübt werden, so müssen wir dar- 
auf Bedacht nehmen, den Gehalt an Protein zu ver- 
Auch erscheint bisweilen eine geringe Vormehrung des 
ibotea. 

i in eckendes Brut erhält man duroh 



führt« G. Sartori 1 ' 3 lulersuchuujteu aus. Dieser Hell Brot teils aus 
24 kg Mehl und 7 kg Wassur herstellen, teils aus 21 k« Mehl und 7 kg 
Magermilch (im LftTol'schen Separator entrahmte süße Milch). Es 
enthielt : 



Andere ei weinhaltige . Stoffe animalischen Ursprungs (Eiweiß, ge- 
trocknetes, gcniJLhtiiniss Fleisch n. s, lv.j haben bei der iirotbereitung 
sich nicht bewahrt, indem diese den ncsclunack dos Brotes zu sehr 
und in unvorteilhafter Weise verändern. -- Das Plhn/e.nreich bietet 
eine Meng« eiweißhaltiger Stoffe dar, welche mit Leichtigkeit im Ge- 
misch Tuit Cerealiciiinchl 7.n Brot sich verbacken lassen, nur ist der 
wichtige Umstand zu berücksichtigen., daß leider diese Zugaben eben- 
falls den Geschmack des damit hi.'rjtesrelHen (Sietes verschlechtern. 
Namentlich sind es die Samen der Hülsenfrüchte, die PreGrilckstar.de 
ölhaltiger Samen und gewisse Abfülle technischer Gewerbe, Kelche be- 
züglich der Vermehrung des Protel'ngeh altes von Brot in Betracht 
kommen. 

Den in manchen Oe^euileu üblichen Zosatz ^ektiehter Erbsen 
ln:i der Telgliereilung lmiiiiis wir bereits enviiimt. Von aatlerer Seile 
ist vorgeschlagen, chinesische Sojabohnen oder entbitterte Lu- 
pinen oder gemahlene Pferdebohnen (Vicia FabaV mit Wich ge- 
mengt, zur Herstellung von Brot zu benutzen, jedoch haben diese Vor- 
schlafe keinen Anklang gefunden. 

Unter den PreÜruekstimdon ölhaltiger Samen kommen nur die- 
jenigen der Erdnüsse in Betracht, indem solche einen am wenigsten 
unangenehmen Geschmack besitzen, falls diese Preßrückstänrie in ge- 
eigneter Weise vorher zubereitet wurden. Das rohe Erdnußmehl hat 
einen im Schlünde kratzenden, unangenehmen Geschmack und scheint 
diese schlechte Eigenschaft am besten durch schwaches Rösten 
zu verlieren, allerdings auf Kosten der Verdau Ii chkoit. Nach Vor- 
schlag von Kör d liuger 151 soll mau das rohe Mehl vor dein Rösten 
mit Alkohol extrahieren, wodurch der Preis des Fabrikates ganz 
wesentlich sich erhöben würde. Da EvdnuBmehl ungefähr 50 Proz. 
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EiweJDatoff enthält, ist die Fortsetzung weiterer Versuche, welche bis- 
her keineswegs als. nh^eschlossen betrachtet werden können, sehr er- 
wünscht- Die Verdaulichkeit des vegetabilischen Kiweilies der Erdnüsse 
ist eine sehr gute, und kommt es bei weitereu Versuchen wesentlich 
darauf an, dal! der unangenehme Geschmack des rohen Erdnuß- 
mehles beseitigt wird, ohne durch das Verfahren gleichzeitig eine 
wesentliche Verteuerung und eine Verringerung der Verdaulichkeit 
dieses Melles bevlieizniiilireu. 

Unter den Abfallen anderer technischer Gewerbe ist der in Stärk- 
mehlfabrikon als Nebenprodukt eriiiLltene Kleber v»n einiger Wichtig- 
keit, dieser jedoch für die Massenernährung insofern von geringerer 
Bedeutung, weil nur beschränkte Menden dieses Stoffs produziert werden, 
und die Stärkniehlfabrikcn sieh nicht beliebi;; vermehren lassen, während 
die ErduOBSe in außerordentlich großen Wengen in der heißen und 
müßig heißen Zone wachsen. Das Aleuronatvuu L)r. Hundhausen 
ist ein hei der Fabrikation von Weizenstiirke als Nebenprodukt erhaltener 
Weizen-Kleber. 



Veränderung in wesentlich kürzerer Zeit, als heim Roggenbrot. Wir 
pflegen das Weißbrot infolgedessen frisch zu kaufen, wahrend reines 
Ko^onbrot, ohne Beeinträchtigung der l'lcschuineks , sich hinter auf- 
bewahren liiiil. Ücini Aufbewahren liniiot ein Verlust vun Wasser statt, 
und zwar ist dieser Verlust -- auf eine gleiche Zeitdauer bezogen ■ 
beim Weizenbrot ein orhehlieti größerer :ih beim Roggenbrot. Aul den 
Wasserverlust allein kann die Aemlermig des (icschmacks nicht zurQck- 
gofllhrt werden, es müssen auliorilem rlieinische l.'msetzungen beim 
„Allwenlcir des Ürutes sl aufholen , vielleicht in der Weise, daß ein 
Teil lies Wassers vu:i den Kidih'hyilraten allmählich r'honiiseb gebunden 
wird. Hierfür spricht die bekannte 'l'hatsaclie, daß mau Weißbrot, 
welches 1 oder 'i. Tage alt ist, durch kurzes Erwärmen auf 70— hü" C. 
wieder frisch .schmeckend iijacliei) kann. Vielleicht wi:J hei diesem 
Erwärmen die „chemische 1, Vetcinigung von Wasser mit den Kohle- 
bydrateo aufgehoben und Vorübergehend der Ursprünglich* Zustand de» 
Iriseben Ii roten tu weil airti dieser (Or den Geschmack geltend waebt 
- wiederhergestellt. Dies siud indes nur Vermutungen. Sicheres weiß 
li. au darüber nicht. 

ürwubrl man llrot an einem dumpfen, feueblea Utte auf, so kann 
Scb i in mel Iii Idua g eintreten Haid beobachten wir de u gewöhn - 
liebet graoeu Schimmel, bald treleu «rDne oder gelbliche Scbiiuwr-Iartiin 
auf. Auch llaidlen siedeln eich bisneikn im Brot uud aberbaupt io 
ll.ieki-reiBarev ni Kr«.ih:i*. --ei der mte M;c:oroicu3 iiriidigwsus, 
:U>-i" Kolonie:. Ir .her sie;.; Un libiitleCiie ai Ke.el.eu wjniir; und, biil.- er 
auf flostien sich findet, wiederholt zu den abergläubischsten Vermutungen 
Anlaß gegeben hat. 

d) Die Untersuchung und Verfälschung des Brotes. 
Wirkliche Verfälschungen vun llrut werden in jetziger Zeit kaum 
vorkommen, //isitize nie fehwerspat, Gips u. 5. w. gehören der Ver- 



Wird 

.rudert sie 
Weißbrot 





sich diese Gesrlunucks- 
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gangenheit an und durften auch in früherer Zeit größtenteils wohl nur 
mnniirct, nicht, iHtwinsen sl'iii. In Knj.'Iaud sind gewisse, nicht zu recht- 
fertigende Manipulationen biswcilen im Gebrauch, welche bezwecken, 
das Hrot. voluminöser <>dei wasserreicher zu machen. Beispielsweise hört 
man hiiuhger davon, daß die englischen Backer dem Meld geringe Mundil 
von A lüiin zusetzen 11 : '. In bcutschluud sind derartige Heiiiu'ii^LHi^ct] 
nicht üblich, und hat eine durch Sachverständige auszuführende 
Untersuchung von Brot meint mir den /weck, sich Uber de» Ursprung 
des Cereulienuielile; Gewißlich zu verschaiVcn. Je nach den Preisen des 
Weitmarkies wird dem Mehl vom Weizen oft Maismehl zugcmeiigt, 



oder liei Bereitung von Roggenbrot teils Mnis-. teils Weizenmehl hiuzu- 

-' tv. ü j; 1 1 et n: ii Nachweise sind meist schwer zu 

en Garungs- und Backprozeß die ursprünglk 
Bestandteile der verschiedenen Mehlarleu ganz wesentlich, sich 



andern, und mau auf vergleichend!; rnlersurhungen der etwa uii' 

ändert gebliebenen ZcUwandangen allein angewiesr '-' 



lim (IS9S) 171. — W. 
ipi» Indiek (1893) Bt 
\. (1855) 887. 



4. Die Hülsenfrüchte. 

Diu Hülsenfrüchte liefern., nelieu den Cereulieu , die wichtigsten 
vegetabilischen Xsthnniysii i i tt«I und ühertreiieii letztere au Nährwert, 
wenn man d;e vorhandene Mcoye der a tick.-itn ff): nl Linen Pruteln- 
BtoETe als UaUoljtj des Nährwertes ainehnien will f)iu Samen keiner 
andeieu Pflanieufamilie sied %•< reich an Protem. Dasselbe gebort vor- 
zugsweise zur tiruppc de» I.eguiuins oder l'tUnzen kästln». 

Die HOisenf; :.Lle 1 . -ii'ii-:i-pm :i 1 1 .i|.i.n> 11, reu) nehmen, in 

phjsiolofrischfr Hinsicht eine Ausnahmestellung im l'flmzeu reiche eiu. 
Wir möchten nicht unterlassen, diese Stellung kurz zu skizzieieo, 
soweit sie die Erzeugung der stickswtraalligHU ProMiisuhstunz, 
de» wichihiüiMi Nahrhiods der iiahenfrOchte. betrifft 

Alle haderen IHnuzeu beziehen ilile NubrurK, also rt:is Material, 
aus dem sie Wurzeln, Stengel, Blätter, Muten und Früchte unter llei- 
hilfe vnn Wasser und Folien licht cr/eugen. teils aus dein Hoden, teils 
aus der umgebe u den Luit. I^iiiglkh des Sti tks toft- Materials sind die 
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Pflanzen auf deu im Boden vnrhniidunen s t i i; k st < > llliul tigen Salpeter 
und auf das dort e 1j en f a 1 1 s sich findende fetiuksSfiit lta!i iyt! Ammoniak 
anfjeiviusijii , welche der Pflanze dureb die Wurzele zugeführt werden. 
Audi die Hülsenfrüchte verniiigiüi, in gleicher Weise, ihren Stickstulf- 
bedarf dem Un.ien zu entnehmen, indes ist dies für die llülsenfrüdite 
nur ein Notbehelf. Man muß künstliche Bedingungen her- 
stellen, um sie zum Konsum von Salpeter oder Ammoniak zu ver- 
anlassen. Regel ist es, daU die Hülsenfrüchte sich der Vermittelung 
bestimmter Ii aktcrien arten bedienen, ivelehe die nierli würdige r'alüg- 
keit hallen, den freien, ungebundenen und in unermeßlich grüßen Quauti- 
taleu in der atmosphärischen Luft vorhandene]) Stickst«!! in Pflauzen- 
nahrung zu verwandeln. Diese I in kterieu arten rinden sich im liodeu, 
und scheint fast jede Art von Hülsenfrucht «ine Ii eso u d e rc Bakterien - 
art nötig KU hüben, um die A iifriiiliim 1 von Slickslnil" aus der Luft zu 
ermöglichen. IlciSjdelsweise vermag eine IJakterienart die diesbezüg- 
lichen Arlieken he: der Lupine, über nh;ht hei der Erbse m leisten, 
eine andere die Krbse mit ritLckstrill'iiahniiig zu vci-riiirtf'n , dagegen 
nicht die Lupine u. s. w. Diese- höchst interessanten Beobachtungen 
hat man erst im letzten Jahrzehnr iieuiacht, und gebührt Professor 
HellrieKei 11 ^ üii IJernburg Jas gr«ße Verdienst. /. u e r h t durch esakt 
wissenschaftliche |-A|>eriniiüit.e die dieshe/üidicbcri Nachweise geliefert 
zu haben. Landwirtschaftlich ist diese Tbatsache bereits von außer- 
ordentlicher Wiehl igkeit ^worden. Fs uiotst Rodeuar-eu , in denen 
keine i'Misen »der irgend welche andere Hülsenfrüchte wachsen nullen. 
Impft mao einen solchen Beden mit Bakterien , indem man ihn mit 
Erde von einem anderen Fulde dünn überstreut, in welchem die Erbse 
«der sonstige bestimmte Arten von Hülsenfrüchten gut wachsen, se wird 
diu betreffende iiuktcrieiinrt auf den neuen linden üherLr.igen, sie ver- 
mehrt sich dort und vermittelt die Aufnahme von Stiukstofl aus der 
I.nft. nies Verfahren der „lio.lenimiifiitig-' hat sieh praktisch bewährt 
und wird bereits- vielfach im tir« Übe triebe angewendet. 

Die Bakterien entwickeln ihre Thatigkeil an den Wurzeln der 
Hfllseu frllchte, veranlassen die Entstekiiig von ,.Knülldieii" und wachsen 
darin /u sogenannten B.ikrcroiden aus. l."nd nun gellt die Assimilation 
des Sticks-«fls energisch vor stell. Wahrend alle übrigen K.;iltur|>ttunzcti 
auf eine „Düngung" des Hudens mit stickstoffhaltigen Materialien ange- 
wiesen sind, besorgen hei den Hülsen fruchten die Bäk terien eine 
Ernährung mit Stickstoff und zwar nicht nur in sehr ausreichendem 
Maße, sondern auch vollständig unentgeltlich. Der Landwirt hat nur 
nötig, dafür zu sorgen, daß die Hülsenfrüchte keinen Mangel an den 
anderen l'Haiizc^nuhrstntfei! il'iiosphorsntire, Kali. Kalk u. s. wi leiden. 

Ueberall, wohin wir liliekuu, greifen die liak terien mächtig in das 
Getriebe der Menschen ein, und ist zu erwarten, da Ii die Ergebnisse 
der fortschreitenden bakteriologischen Forschung »och große Umwäl- 
zungen hervorbringen werden. 

Nach dieser Abschweifung kehren wir zu der Bedeutung der 
Hülsenfrüchte als Nahrungsmittel zurück. Vorzugsweise kommen in Be- 
tracht: die Bohne, Krbse, Linse. 

Die Bohne (Pbaseolus) wird in vielen Spielarten als Stangen- 
und Buschbohne kultiviert (Wachs-, Viüs-, Perl-, Schmink-, Salat- 
bohne u. s. w.) und bekanntlich teils grün, im unreifen Zustande, 
mit den Holsen gekocht oder gedampft, warm oder als Salat verzehrt, 
teils dienen die reifen weißen Samen als Nahrungsmittel. Letztere 
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enthalten ungefähr 23 Proz. Protein, 2 Proz. Fett, 3'/, Proz. Holz- 

f P 1 ij 1 Pro/. 

M in eral Stoffe und 12 Proz. Feuchtigkeit. Das Protein besteht, wie in 
allen reifen Samen der Leguminosen, größtenteils aus l.egumin oder 
Pflanzen kusoln. Die grünen Hülsen der Mine-, welche als (Jemtlse ge- 
nossen wurden , lialien annähernd 3 Pro/. st.i^katuii'ljMKi^'e Stoffe (be- 
stehend aus ungefähr 2 Proz. Protein und 1 Proz. Aniidef, (enier 
0,1 Proz. Fett, ) Pro/. Holzfaser, 7,3 Proz. Stickstoff freie Stoffe, 
0,0 Proz. Mineralstoffe und SS Proz. Wasser. 

Die Ackerbonne (Vicia Faba), auch Puff-, Sau- oder Pferde- 
bohne genannt, gehört zur Gruppe der Wicken und ist ein ganz an- 
dere? Gewächs, wie die eigentlich« ISolne. Man il!t in vielen Gegenden 
die jungen, grünen Bohnen im unreifen Zustande als Gemüse Sit; ent- 
halten weniger Wasser und ungefähr doppelt soviel Protein, wie die so- 
eben erwähnten grilnen Schnittbohnen, und gehören zu den nahrhaftes toi 
irischen tleniilsen. 

Die Erbse (Pisum sativum) wird in vielen Spielarten gezogen. 
Ihre Samen werden bekanntlich teils unreif als frisches Gemüse, 
teils in vollständig reifem Zustande verzehrt. De: Nährstoffgehalt 
der reifen Urbsen ist annähernd derselbe wie derjenige der Höhnen. 
Die Menge des Proteins und Fettes pflegt hei den Erbsen 1 Proz. 
niedriger, die Menge der Holzfaser 1 Proz. hoher zu sein. Dagegen 
sind die unreiien, yrüJU-H Ki-bse;! wesentlich nahrhafter, :ds die mit den 
Hülsen genossenen grünen Bohnen. Der Nährwert der letzteren wird 
durch die wasserreichen Hülsen vermindert, wahrend die Sarnau, an 
und für sich, denjenigen der Erbsen an Nährwert kaum nachstehen. 
Die grünen Erbsen enthalten nach Urne rstichun gen von J. König 1 ' 1 
6 Pn.z. stickstoffhaltige und 12 Proz stickstofffreie Stoffe und Über- 
treffen sogar die Ackerbohnen erheblich an Nährwert. 

Die Linse (Ervum Leos), deren Samen nur im reifen Zustande 
verzehrt wurden, im: den höchsten H ehalt an Protein, nämlich iii Proz., 
neben 2 Proz. Fett, 4 Pro/. Iloi/fuser, ;>3 Pro/., slickstollfreieu Stoffen, 
3 Pro/. Mineralstonen und [2 Pro/ Feuchtigkeit, und wird mit Rocht 
als Nahrungsmittel sehr hoch geschätzt. 

Indes findet die Schätzung der Hülsenfrüchte im allgemeinen nicht 
in dem Malie staU, wie diese wichtigen K iilturgewachse es verdienen, 
und werden sie. bereits seit den Zeiten Homcr's, vorzugsweise von 
dtru weniger wohlhabenden Klassen der HeviÜkening als Nahrung ncnul/t. 

Man hält die lliilscnfriirh'e nach einer allgemein verbreiteten An- 
sieht für schwer verdaulich. Dies kann indes nur mit Vorbehalt und 
und unter gewissen Voraussetzungen zugegeben werden. Die. in den 
Hülsenfrüchten vorhandene Protein Substanz, an und für eich, zeichnet sich 
keineswegs durch eine schwerere Verdaulichkeit aus, ebenfalls auch 
nicht die Hauptmasse der im ,Samen enthaltenen stickstofffreien fstärk- 
mehlhaltigen) Bestandteile. Kine in angelhafte Verdaulichkeit tler Hülsen- 
früchte wird beobachtet, wenn die Zubereitung derselben in der 
Küche eine ungenügende war, die unverdaulichen Häute der Samen 
nicht beseitigt und das Zerquetschen und Durchreiben der gekochten 
Samen durch ein Sieb in unvollständiger Ii 
fruchte bilden eine kon zen tri e r te vegetabilische Nahrung, es müssen 
die Verdauungssäfte längere Zeit auf liie darin enthaltenen Nährstoffe 
lösend einwirken, weil die Menge der letzteren eine absolut größere 
ist, als z. B. in den weniger nahrhaften grünen Gemüsen,™ und soll 



man daher durch eine vorbereitende und genügende mechanische 
Zerkleinerung der Samen , bevor diese auf t i i ■ n Tisch kommen, den 
Verdauungssaften die Arbeit ntiiylichst zu erleichtern suchen. Bei un- 
genügender Entfernung der harten Samenhitute, z. B. der Linsen und 
Bohnen, wird dem Magensaft eine zu geringe Anzahl von Angriffs- 
punkten dargeboten und demnach die Verdauung sehr in die Länge 
gezogen. Aiilii-nti'iii ist zn lieachUiM, daß die Hülsenfrüchte nicht nur 
im Magen verarbeitet werden (nie dies beispielsweise bei fettfreioni 
Fleisch der Fall ist.l, sondern daß noch andere Organe die Lösung der 
s tär km ehlhaltigen Sutwnti/.en bewirken müssen, und demnach die 
Vcrdainist^ solcher Vegelabilien auch aus diesem Grunde nicht so schnell 
erfolgen kann, nie diejenige der animalischen Nahrungsmittel. Man 
acht« daher darauf, daß die Hülsenfrüchte gut gekocht, sorgfaltig zer- 
rieben und genügend gewürzt werden. 

In China und Japan bildet eint andere Leguminose , die Soja- 
bohne i^i'ja hispidai, den dortigen Bewohnern ein tätliches Nahrungs- 
mittel. In F.uropa ward ii die Sojabohne durch die Bemühungen von 
F. Haberland" 8 in Wien allc.enieiner bekannt, und lieferten die 
Kulturversuche sehr günstige Resultate. Dennoch ist dies ostasiatische 
Kulturgewachs aus Humpa fast vollständig wieder TersChwnndeD. Die 
Ursache dürfte vorzugsweise darin zu suchen sein, daß die Sojabohne 
sieb nicht weich kochen Mit, schwüret verdaulich ist und in ihren 
Eigenschaften sehr vnn denjenigen der eure paisehen Hülseiifrücnle ab- 
weicht. Sie enthalt ungefähr i(J Proz. Protein, 16 Pruz. Fett Und nur 
ü Pro/. Slurliinehl und wird trotz dieser großen Menge vorhandener 
Nährstoffe dein verwöhnten Gaumen des Europäers wohl niemals einen 
Ersatz für die anderen Hülsenfrüchte bieten können. 

Anhangsweise sei noch der Buchw e i ze n (Fjgopvrnm esculcntum') 
kurz erwähnt, welcher nicht zur Familie der Leguminosen, sondern zu 
Polygoneen gehört und nur eine beschrankte. Bedeutung als Nahrungs- 
mittel hat. Man baut ihn in Muor- and Huidegegenden, weil er in einem 
sehr armen Boden noch gedeiht. Das Buchweizen m e h ! hat ungefähr 
denselben Nährwert wie Roggenmcbl. 

1*6) B. HtUritjot ™d B. wiifutb, ajtr,. s&tr du MOiBifmJw) itr Onrnmm» 

l!71 I KCnig. Aii«tm«i- lad Gn,flmiatl BS9. 

1S8) F. HibirWl, /,mwl*. Vit. «tat (1877) SO. Bd. U7. 



5. Kartoffeln und andere lFurzclgewBehsc. 

b) Geschichte der Kartoffel. 
Die Kartuirel (Solanum tuberosum) ist ein in Peru und Chili wild- 
wachsendes Knollengewächs und wird in diesen Ländern seit uralten 
Zeiten kultiviert. Hau trocknet die Kartoffel dort au der Sonne, zer- 
stößt sie zu Mehl und benutzt dieses, unter der Bezeichnung Chuna, 
als Nahrungsmittel. 

Leider besitzen w ; r keine znvcrlüs.-agc]] [.leberlicferunge:! über das 
urstt- Iiekiii:i:tu-eiiifil der Kiirioil'cl in Europa, weil darnebt die Kurtouel 
mit einer in der lu-iSsn Zone Aun-ri I; ns id-g.'meia ve-i.:.-ilcten , ioldei.m 
stiirkmehlhnltige]] KTiiiJi ul.-.u-k'. , der U:i!:il::, -ehr biiafig verwechselt 
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wurde Nach neueren Forschungen siebt fest. da£ J.-r i'tir den Entdecker 
der Kartoffel angesehene Francis Drake nicht diese, send?™ die 
Batate nach Europa brachte. 

Ein Begleiter des Columbus schrieb am 13. September 1493 an den 
Erzürnet' von liranaiia folgendes: „Colon fand eine Insel, deren Be- 
wohner von einem Wuraolbrot« leben. An einem kleinen Strauche 
wuchern Knollen, sn groC wir Birnen ruW kh-inr Kürbisse. Wenn diese 
reif sind, werden sie, wie bei uns Rüben und Itettige, her ausgegraben, 
dann trocknet mau sie en der Sonne, zerschneidet, reibt sie zu Mehl 
und baetit sie zu Brot, das man gekocht id.. Diese Knollen heißen 
Agios." 

Ob diese Knollen Bataten oder Kertoileln gewesen sind, läßt sich 
nicht entscheiden. Es ist keineswegs unoiiglicli. ■ 1 :i □ Columbus der erste 
F.nro]. ![.':■ war. welcher mit der iiurtuil'i-J begannt, wurde, und hierfür 
spricht die Bezeichnung Strauch in vorstehender Beschreibung (die Batate 
ist ein winden artiges Gewächs,, sowie die antii-geiiene Zubereitung, wie 
sie noch heute in gleicher Weise in Peru üblich ist. Immerhin kann es 
auch eine andere Knollenfracht gewesen sein. 

Die peruanische und portugiesische Bezeichnung für die Kartoffel 
lautet Papas, die spanische Patnta, die englische Potatoes. Letz- 
tere beiden durften aus dem Worte Batute, durch Verwechselung der 
Kartoffel mit diesem Knollengewächs, entstanden sein. In Italien uar.ntr 
man sie früher H-rtn ffnli idas ist. : kleine Trüffel , und hieran* soll iiiilti 
den deutschen Kamen Kartoffel abgeleitet haben. 

Die Kartoffeln wurden zuerst durch die Spanier aus dem Gebirge 

später nach Deutschland gebracht "». Im Jahre 1687 zog ein Breslauer 
Arzt, namens Scholz, in seinem Gurten die Kartoffeln. Der Botaniker 
Clusius pflanzte sie im Jahre 1588 in Wien als botanische Sellcnheit 
an und erzählt in seiner Geschichte der seltenen Pflanzen: „Dio orsto 
Kenntnis dieser Pflanze verdanke ich Philipp v. Sivoy, Priifekton 
von Bergen in Belgien, der mir gegen den Anfang ties Jahres 1588 zwei 
Knoden dieser l-'rucht noch Wien schielte, ilr seihst hatte sie, wie er 
mir Bchriob, von einem Freunde des päpstlichen Gesandten in den Sieder- 
landen im Jahre vorher unter dem Namen Taratouffli erhalten. Schon 
im Jahre 1595 hatte der päpstliche Gesandte in Amsterdam Kartoffeln 
als amerikanische Mttrihei; ausgestellt. Woher dio Italiener diese Frucht 
zuerst erhalten haben, wissen wir nicht zu sagen, gewill ist es aber, daß 

Gegenden Italiens so häufig sein soll, daß man die Knollen, mit Hammel- 
fleisch gekocht, wie Raben oder Pastinaken ißt, ja sogar den Schweinen 
zum Futter giebt, die Kenntnis dieser Pflanze so spät zu uns gekommen 
ist. Jetzt (1601) aber ist die Pflanze in den meisten Gärten Deutsch- 
lands ^.n in lieh allgemein geworden, zumal da sie so fruchtbar int." 

Clusins gab der Kartoffel den botanischen Namen .Papas Poroa- 
nomm", der Botaniker Bauhin „Solanum tuberosum", welche letzter« 
Bezeichnung bis heute beibehalten ist. 

In den ersten Jahrzehnten ihres Bekanntwordene in Europa wurde 
die Kartoffel nur als Leckerbissen betrachtet und kam noch im Jahre 
1G1G als eine große Seltenheit auf die königliche Tafel in Paris. Im 
ganzen 17. Jahrhundert- machte der Anbau der liar'.ollel wenig Fort- 
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schritte, man betrachteto dies neue Gewächs mit einem gewissen Mifl- 

Anfang den 18. .hdirhnnilerss «-urde il"r Aribun ein ausgedehnterer, indea 
war es im Jahre 1715, wahrend einer Hungersnot, doch noch nötig, daJj 
Friedrich IL von Preußen die Kultur der Kartoffel gesetzlich Imiehlou 
und dem Widerstände, den die Bevölkerung dem Anbau derselben ent- 
gegensetzte, nih scharfen Maireeeiii gegenüber treten mulite. Es kam zu 
Unruhen im Lande, die Geistlichen inuGlen von der Kanzel herab für die 
Kartoffel predigen, und erst durch die große Hungersnot im Jahre 1770 
und durch die Teurung in den folgenden Jahren 1771 und 1772 wurde 
der hohe Wert der Kartoffel allgemein anerkannt. 

Jahre 1771 hatte die Akademie zu Besannen einen Treis für die- Ent- 
deckung eines neuen Nabrujjpistrjli'es ^rr-Ht.Lltiit, welcher in Zeiten einer 
Hungersnot das Uet.reMemeiil tu ersetzen vermochte. Da trat Farmen- 
tier, Apotheker im Invaliden hause, der im Garten lies Hauses die Kar- 
toffel gezogen hatte, mit dieser Frucht auf, in der L'oborzengung, daß 
sie 4 ■ j r l erwiii-Mibte-i Niiliruujri'imtl'.'l sei. vveleliea den gestellt en An- 
forderungen genüget: würde. I.uiiwij; XVI. QIjl-:' in'L ii.]:] für ivi'tteie 
Vorsuclie ia der Ebene von Knhlons Iii Ilekiar eines weniger frucht- 
baren Ackers. Indes fand die Kartoffel auch in Frankreich zunächst 
wenig Anklang als Nahrungsmittel, und erst als das betreffende Feld 
unter bcsttiilorrii polizeilichen Kehu:z ^c-ht iljt und für das Stehlen der 
Kartoffeln hohe Strafen augedroht wurden, erwachte im Volke die Be- 
gierde, die verbotene» Knollenfrüchte zu kosten, und gemäJl der Er- 
lahrung, daG verbotene Früchte, am besten schmecke», fanden die Kar- 
toffeln schnelle Verbreitung, namentlich nachdem im Jahre 1793 aber- 
mals eine Hungerxnnl eingetreten war. Hit' Kinfiilirnng der Kartoffel 
erreichte demnach Friedrich II. ioroh Ziviinjr. Ludwig XVI. durch List. 

In anderen europäischen Landern -.vircl die Karto:l'el in großer Menge 
midi noeh i]i Eriüland und Oesterreich iijij;eti:iut, liioneilt Jrh über in Irland 
und Irinnen Die »ml liehen Länder halien den Mais als wichtigstes 
Volks nah rungsmittel beibehalten, im Norden findet man die Kartoffel 
sogar noch in Island. Xorw ^en und Schweden. 

Die Zahl der verschiedenen Varietäten der Kartoffel, welche man 
allmählich küiisilicii gezüchtet buf, ist niiie außerurdcnilieh große und 
belauft, sicli auf mehrere hundert. Man unterscheidet auch Kriili- 
und Spät kartofluln. Erstero reifen in 70— 90 Tagen, letztere in 
140-180 Tagen. Die grüßicu Fortschritte auf dem Gebiete der ratio- 
nellen Kartofi'tilkmtiir zur l'h-z-iehmg ;;chr wohlschmeckender und gleich - 
zfiitig sehr ertragreicher Kartofieln sind im Jjiufe der letzten 15—20 
Jahre in Deutschland gemacht, und werden die alteren Sorten in ihren 
Eigenschaften von den neueren ganz wesentlich Ubertroflen. 

Jahrzehnte hindurch hatten die Kartoffeln von der sogenannten 
Kartoffeikrankheit zu leiden. Ein Pilz (Peronospora in- 
fcstaiis) siedelt sich auf den Blättern an, die Blatter werden kraus, 
braunrot und zuletr.t schwarz. Die Vegetationskraft hört auf, die Kar- 
(oflelknollen können sich nicht ausbilden. Der Pils wandert auch in 
die Knollen und zerstürt diese vollständig. Im Jahre 1842 trat die 
Kartoffeikrankheit zuerst in Amerika auf und verbreitet« sieh mit 
riesiger Schnelligkeit über die europäischen Länder, lieber die Ent- 
stehung derselben hatte mau die abenteuerlichsten Verstellungen. Das 
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erste Auftreten fiel ungefähr zusammen mit der Ausbreitung der Eisen- 
bahnen , und (iaher waren die Laudieute nicht von dem Glauben ab- 
zubringen, daß die Krankheit durch den [[auch der I.ok'imutiven erzeugt 
werde, dieser Raueh wahrend der Fahrt der Lokomotiven durch das 
Lauii mit den Kartoffelpflanzen in Berührung komme und die Krank- 
heit sich dann weiter fortpflanze. Jahrzehnte hindurch stand man der 
Bekämpfung der Kartoffel k ran kbeit ratlos gegenüber. Allmählich hat 
sie an Ausdehnung und Gefährlichkeit bedeutend abgenommen, und igt 
neuerdings in dem Besprengen des Krames mittels einer Mischung von 
gelöste.« Kupfervitriol mit Kalk iBnrdelaiser Brühe) ein wirksames 
Mittel zur Aljtolurijr des die Krankheit verursachenden Pilzes srefuiiildj. 

Ein anderer Feind der Kartoffel ist der Kartoffel- 
käfer (Uiliirfidnkiiferj Die Larve dies;'-:. Käfers lebt von dem Kraut 
und frißt dasselbe ab. Der Käfer kann außerordentlich schnell sich 
vermehren. Der Coloradokäfer wurde lSä.'l zuerst im Felsengebirge 
auf einer wild wachsenden Solanee beobachtet; ankommende Kolonisten 
bauten Kartoffeln und sagte der Larve des Käfers diese neue Nahrung 
außerordentlich zu. Indes war deren Verbreitung im Anfang eine lang- 
same. Man fand den Kartoffelkäfer 1850 zuerst in Nebraska, 1861 
überschritt er den Missouri, zerstörte die Kartoffelfelder von Jowa, 18116 
kam er nach Illinois, Kentucky, 1870 nach Ohio und an diu Kllste 
des Atlantischen Oceans. 

In Europa hat er sich nur einmal und zwar auf einem Kartoffel- 
felde bei Köln il878) gezeigt. Ks sind strenge Maßregeln ergriffen, 
durch welche eine Invasion nach Deutschland seitdem vermieden 
wordon ist. 



b) Die Bestandteile der Kartoffeln. 

Der wichtigste Bestandteil der Kartoffeln ist das 
Starkmehl. Je nach der Spielart und den Einflüssen des Klimas, 
des Bodens, der Düngung schwankt die Menge des Stärkmehls und 
betrflgt durchschnittlich 18 — 19 Proz. Ein Gehalt mit weniger als 
16 Proz. und mehr als 22 Proz. kommt selten vor. Die Bedingungen, 
unter »eichen der Landwirt solche Kartoffeln erzielen kann, die reich 
lai Starkmehl sind, wurden durch die neueren Arbeiten der landwirt- 
schaftlichen Ver^uelisstiUii'neii ziemlich genau bekannt. Namentlich hat 
die SpiritiLsitnlustric hieraus Vorteil gezogen, weil die Kartoflel bekannt- 
lich das Rohmaterial für den Spiritus bildet. 

Neben dem Stilrkmehl kommen an stickstofffreieu Stoffen Dextrin, 
Gummi, sowie geringe Mengen von Zucker und Citron ensaure 
in den Kartoffeln vor. Durch Frost wird ein größerer Teil des Stärk- 
mehls in Zucker verwandelt, und schmecken die Kartoffeln dann süß, 
auch sind die gefrorenen Kartoffeln wenig haltbar, weil der 
Zucker sehr bald unter Gärungs- und Fäulniserscheinungen sich zer- 
setzt, zuuinl. wenn der Frost die Zell wände der Kartoffel zerstört hat. 

Im Frühjahr pflegen die Kartoffeln im Keller, namentlich wenn sie 
warm lagerten, Keime zu bilden. Bei der Keimung löst sich ciu Teil 
des Sljirltmohls, unter Erzeugung von Dextrin und Zucker, welche Stoffe 
das Material zur Zellbildung der jungen Keime liefern. Die Kartoffel 
wird infolge dieses Stotfverlustes runzlig und verliert an Geschmack. 
Die Keime enthalten ein giftiges Glykosid, genannt Polanin. Bei 
diesen Umwandlungen unterliegen auch die stickstoffhaltigen Substanzen 



Digitized 0/ Google 



ALBERT STUTZER, 



einer Aenderung. In reifen Kartoffeln besteht nur die Hälfte bis */, 
der Stick stoff Substanz aus Iii weiß, das Uebrige sind Amide. In un- 
reifen, sowie in gekeimten und gefrorenen Kartoffeln walten letztere 
noch mehr Tor. 

Gute, reife und wohlschmeckende Kartoffeln zeichnen sich aus: 
durch einen hohen Geludt im Slarkmcbl , eine« verhältnismäßig ge- 
ringen Gehalt an Wasser, und durch das Vorwalten von wirklicher Ei- 
ivcißstibsuitiz im Vergleich zu ilen Amideu. 

Die mittlere chemische Zu eam men ae tzung der Kartoffeln kann 
man annehmen, wie folgt: 




Wegen des Imbun Cchahes an Stdrkruehl (IS Pruz.) uuil der ge- 
ringen fJenue verdaulichen Kiweilies (ungefähr I i'ruz.) sowie wegen 
des fast vollständigen Fehlens des Fettes dürfen die Kartoffeln uiebl 
als eine wirkliche Nahrung betrachtet werden, von welcher der 
Mensch ausschließlich zu ieben verinöchle . sondern sie sind nur 
ein Nahrungsmittel, d. h. ein Mittel zur Herstellung von Nah- 
rung, unter Benutzung anderer fätiiikslutlhiLlti^er und fetthaltiger! Mate- 
rialien- 

Diejenigen Leute, welche vorzugsweise Kartoffeln ge- 
nießen und nebenbei tust allein Brut essen, wie z. Ii. die iirmere Be- 
völkerung viiri Irland, zeichne]! sieb durch eine stach verminderte Lebens- 
energie und schwache W idersraedsfahigkeit gegen Krankheiten unvorteil- 
haft aus. In don lianoti'eln ist das Verhältnis des Eiweißes zu den 
stickstofffreien Stoffen fast wie I : 20, in Getreidemehl ungefähr 1 : 6, 
in den Hülsenfrüchten 1 : 3. Der Körper muß, damit seine Funktionen 
normal erfüllt werden körnen, außer anderen Könnings Stoffen eine 
bestimmte Wenige Eiweiß üiglicil verzehren. Wllrilc das Eiweiß aus- 
sei) ließ! ica in Form von Kartoffeln dem Körper zugeführt werden, so 
müüte dieser eine beträchtliche Menge, von Stiickmebl als „Kallast" mit 
aufnehmen, und der Bollast würde die Verdauungsorgane unnötig belasten. 

Die Kartoffeln haben bekanntlich eine mehr oder weniger dicke 
Schale, und könuei! in den Haushaltungen durch zu dickes Abschälen 
namhafte Verluste entstehen. In neuerer Zeil sind sehr gute Kartoffel- 
schälmaschinen käuflich r.a haben, welche die Schale nicht nur sehr 
schnell, sondern auch mit sehr geringem Verlust au eßbaren Bestand- 
teilen entfernen. 



c) Sonstige Wurzelgewächse. 
Unter den Wurzelgewächsen nimmt die Mohre (Daucus Carota) 
eine hervorragende Stelle als Volksnahrungsmitte! ein. Man haut sie 
in sehr verschiedenen Spielarten von gelblicher und röl [icher Farbe, 
Die Möhre gedeiht in den verschiedensten Bodenarten. Der süße Ge- 
schmack der Möhren kommt von Zucker her, und ist namentlich in der 
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Provinz Sachsen der eingekochte Irführcnsaft ein beliebtes, meiBt mit 
Schwarzbrot verzehrtes Nahrungsmittel. Die Möhren enthalten durch- 
sclmiitlicli *, r ; Proz. Wasser und 15 Ptw.. Trockensubstanz. In letzterer 
pflegen 6—7 Proz. Zucker vorhanden zu sein. 

In manchen Gegenden wird die Kohlrübe (W rucke, Steckrübe, 
Krdkohlrabi) als menschliches Nahrungsmittel gebraucht, während sie 
sonst nur als Viehfutter Verwendim;» findet. Kinen hohen Nährwert 
besitzt die Kohlrübe nicht, sie enthält durchschnittlich SO Proz. Wasser 
und nur 10 Proz. Trockensubstanz, vorzugsweise aus stickstofffreien 
Stoffen bestehend. An Eiweiß pflegen nur '/,— ■/, Pro*, vorhanden 
zu sein. 

An dieser Stell« sei auch der Kohlrabi erwähnt, obgleich man von 
diesem nicht die Wurzel, sondern den stark verdickten stengeltcil ge- 
nießt. Der Nährwert ist ein etwas höherer als derjenige der Kohl- 
rübe. 

Die rote Rübe (Beta) steht bezüglich ihres Gebaltes an Nähr- 
stoffen unyefa.hr in der Mitte zwischen den beiden erstgenannten Wurzel- 
gewachsen. Sie wird nur in geringer Menge (z. B, als Salat) verzehrt 
und ist von untergeordnete:- Bedeutung. llagegen verdienen die 
Pastinake tl'astinaeu sa;iva) und S e h w a r z w u r z e 1 (Scorzoncra 
hispanica) eine viel größere Beachtung als Wintergemüse, als ihnen in 
manchen Gegenden bisher gezollt wird. Heide Wurzelgemüse sind wohl- 
schmeckend, enthalten ungefähr 8u Proz. Wasser irmi i'O Proz. Trocken- 
substanz, letztere ans leicht verdaulichen stickstofffreien Stoffen be- 
stehend. 

Der Meerrettich (Cocblearia armoracia) sei beiläufig erwähnt, 
da man ihn nicht als Nahrungsmittel, sondern gewissermaßen als Ge- 
würz verwendet, wegen seines Gehaltes an stechend riechendem Senföl. 
Das Gleiche ist der Kall beim Kadieschen, sowie dem weißen und 
schwarzen Rettich. Auch die Zwiebeln, von denen es bekanntlich 
sehr verschiedene Sorten von wechselnder Größe (Perlzwiehel, große 
spanische Zwiebel Schalotte u. s. w.) giebt, kommen seltener als eigentliches 
Nahrungsmittel, wie als Gewürz in Betracht. Ebenfalls der Sellerie, 
und unterlassen wir es, auf den Gehalt aller dieser Wurzelgewächse an 
Nährstoffen naher einzugehen. 

128) W. BilllUr, Ä'uilurp^anH M. ihn inrliriafti. Hrdr uOmj für da, Liiin dir VBIktr 10(. 

iso) im. 



6, Pflanzen, dereii Blatter oder Stengel als Gemüse oder als 
Salat genossen werden. 

Die weiteste Verbreitung als eigentliche Gemüsepflanzen haben die 
Kohlartcn gefunden (Brassica olcracea), von denen eine außerordent- 
lich große Zahl von Spiebirten gezogen werden. 

Am nahrhaftesten ist der Rosenkohl (Brassica oleracea genimi- 
fera), welcher ungefähr 35 Proz. Wasser und 15 Proz. Trockensubstanz 
enthalt. In letzterer finden sich & Proz. stickstoffhaltiger Bestandteile, 
von denen allerdings — wie bei allen Kohlarten — nur atinähernd die 
Hälfte aus Eiweiß bestellt. Dane folgt im Nährwerte der krause 
Grün- oder Braunkohl (Winterkohl) mit 80 Proz. Wasser, 
4 Proz. Stichstoffsubstanz und 16 Proz. ' ' " •' 
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Die abrigen Hohlartun enthalten durchschnittlich 90 Proz. Wasser. 
Der Wirsing (Savovcrkohl), III u in i: n k o h ]. Butterkohl, Spitz- 
kohl haben einen höheren Nährwert, als der Weißkohl (Weißkraut, 
Kappes) und Rotkohl. 

Der flauptwert aller dieser und der nachfolgenden GemQse- 
ritten ab ^ahniugstiiil tel ist weniger in ernährenden, als in gewissen 
diäte Iis che n Fjgeiisrlniftcn derselben zu suchen. Sie enthalten 
riechende und schme ckcnJ e Stoffe, durch welche sie als Ge- 
nuß m iL Uli wirken, indem sie eine iingeticlmic .-U>wcrhshn:; ili-r übrigen 
Nahrungskost darbieten, die Verdauungssaftc zu einer reichlicheren 
Absonderung veranlassen, den D.irm kjiimi füllen und die gesamte Vcr- 
itii.iiutigsthalit'kcit 11 1 ■. t i nur!: die Dinicsc günstig Ueintliisscn. Fs norde 
daher ialsch sein, diu Gemüse und tabtph\inzci! lediglich nach deren 
Gehellt in) NiilirsteilVii beurteilen /u wollen, wie Heisch nlcr KarudTdn, 
und die wiriitigc indirekte Wirkung der Gcmii-e uls Ii c n u Ii m i t ( <-. \ 
uicht in Betracht zu ziehen. 

Der Spinat (Spinncia oleracen) ist ebenfalls ein sehr gesundes 
Gemüse, weh'ln wie die bc-sirren 

Kohlarten. Dur Spinnt wurde vnr langer /ei? durch diu Araber nach 
Spanien gebracht und ist jetzt über ganz Humpa verbreitet. 

Her Spargel (Asum-a^us idiieirndisi wird bekamu lieh „dir buch 
gefchat/t, irniwleiii dic-L'r einen Nährwert kaum besitzt, besonders wenn 
mau berücksichtigt, dal) die Gewidit=nien;;e, die man vim diesem öu- 
rause zu verzehren pflegt, dne recht geringe in. Dur Spargel enthalt 
<J4 Proz. Wasser. 1 Pro;. Eiweils, Proz. Atnide, 1 Proz. Holzfaser. 

Proz. Miucrulstüfle, 3 Pfui, stickstofffreie Stoffe. 

Die SalatpBnnzen spielen im Westen und Südwesten von Europa 
eine wichtige Hüllt; und dienen dort als tägliches Nahrungsmittel. Am 
ii im ii^s teil '.vtrden verschiedene Spielarten des Gnrtuidnitirhs il.actuca 
salivai veraenilel, unter der Pczdr.hriung : Kopfsalat, Häuptel- 
salat, Schnittsalat, Bindsalat u. s. w.; ferner ist die En- 
divie (eine Uchorienarti sehr beliebt. hiiuttV aueli der Feldsalat 
oder Rapunzel (Valeriandhi olitoria't. Ferner werden im ersten 
Frühjidir die im Keller oder unter geeigneter Bedeckum: gebleichten 
Platrstiele des l.ii k cn / il !i ti {l.inntodori :;irnsaciini:., sowie die jungen 
Blatter der Ii renne; sei (Urtica, dioien) und im Summer die i'.runnen- 
kresse gern gegessen. Von einem br-emlcren Nährwert aller dieser 
Baktptianzen kann kaum die Rede sein, und sind sie lediglich als 
diätetische Ge naß mittel von Werte. 

Wir wollen an dieser Stelle noch die eigentlichen Blattgewürze 
erwähnen und nennen: Petersilie (Petroselinam sativum), Dill 
(Anethum graveolcus), Esdragon oder Beifuß (Artetnisia dracun- 
culus), Sellerie (Apiuiti grnveuleasi, Bohnenkraut (Satureja hor- 
tensis), ßor reise h (Rnrago officinnlis). Diese Pflanzen enthalten scharf 
riechende, und schmeckende Stoffe und dienen lediglich als Gewürze. 



7. Sonstige Gemüse. 

Unter den Früchten, Samea und Sairiensch;ilcn, welche als Gemüse 
gibrnudit werden, sind die Erbsen und Bohnen besonders wichtig. Wir 
hatiuti diese bereits in dem Abschnitt ., Hülsenfrüchte." bcsin-ochon. — 
Hin beliebtes Nahrungsmittel bilden ferner die C n r k tu (Cucumis 
aalivus], welche in gleicher Weise wie die Melone und der Kürbis ur- 
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togen von armen Lünten rnnit -eilen -r^sen. Von den Melonen 
unterscheid et man die Wassermelone (Citrullus vulgaris) und die Ziickcr- 
raeluiiu iCucunüs Melei. 

iijt 1 Tu in ü t c (Liebesapfel, Paradiesapfel, I.yeupersienm usedeiitiiin) 
«in! in grollen und kleinen, i:i ruMi und goliitn Varietäten gi-im^cn. 
Dia Frücht« bilden in den mannigfaltigsten Zubereitungen eine an- 
genehme Speise. Sie enthalten iO-IßProz. Wasser und sind ehei- du 
Ueiinkniiltel, als wie ein Nahrungsmittel. Der saure Geschmack der 
Tomaten wird durch Citronensilure bedingt. 

8. Obst und Mache Fruchte. 

Düs Obs! iilteyt man einzuteilen in Korn-, Stein- und 
Zu dem Kernnbst gehören Apfel und l'irne, welche auch bei un 
wachsen, deren Kultur in Deutsch bind aber erst im Jahre BOO n 
Ausbreitung des Christentums begonnen bat. Es giebt ganz 
«rdentlich viele Spielarten von Aepfeln und Birnen, welche zui 
sehr wesentlich voneinander sich unterscheiden. Namentlich in 
deutschend kann mau, unter dem Einflösse der dortigen klimal 
Verhältnisse, sehr aromatisches, wohlschmeckendes Kernobst : 
alier leider v-'aii auf dessen Kuitur uncii '. 



die sonstige Behandlung der lSiiume, deren Kultur höchst lohnend fein 

Das Keratitis), wie überhaupt das Obst im weiteren Sinne, ist ein 
Nahrungsmittel, weifen seines /.ieinlieh buhen Gehaltes an 
Zucker und i.mleren li:iebt verdaulichen stickstofffrei™ StuiVen, es ist 
jeileeli auch jjjddii'.eitif:, infolge hervorragender diätetischer L'ijicn- 
SChafteu, ein wichtiges lim u Ii nii 1 1 Die in dem Obst enthaltenen 
riiunüi-nssLiiren, unter denen die Aepfclsanre. Weinsäure und Citronen- 
■ruire nirwulten, haben nicht nur einen aufnehmen Geschmack, solidem 
aach antiseptische TCigeuschuftcn und befördern die Verdauung. Die 
Pflanzensäuren vermögen, nach den Versuchen des Verfassers 1 ", die 
fnr die verdauende Thatigkeit des Magensaftes so wichtige und im 
Magen enthaltene Salzsäure teilweise zu ersetzen. Bezeichnet man 
in verdauende Wirkung der Salzsäure mit der Ziffer 100, so war die 
Wirkung der 



Mit Recht werden daher Früchte mal e'riichts iifte vielen K 



Die Aepfel enthalten durchschnittlich 85 Proz. Wasser, die 
Suurcuienge betrag: bei sauren Acpiein J — 1 1 , Proz., bei minder sauren 
'/, — 1 Pro/., ilie Meujic des Zucke i-s jillegt vun :V ö Pro«. KU schwanken, 
außerdem sind darin Pektinsdoffe und andere stickstofffreie Nährstoffe. 

Die Birnen haben selten mehr als Proz. Siiure, dagegen 
schwankt der Zuckergehalt von G— 10 Proz. 

Heim Aullienahrcn des Kernobstes, lindei ein sogenanntes ..Nach- 
reifeu" statt, das Obst wird süßer. Diese Verbesserung des Geschmacks 
ist nicht darauf zu rückzu fuhren, daß in den Früchten Zucker neu ent- 
steht, sondern es vermindert sich der Säuregehalt und andere den Ge- 
schmack ungünstig Ije ein Üu säende Bestandteile, während die Menge des 
Zuckers fast unverändert bleibt. Die Früchte verlieren beim Aufbe- 
wahren an Gewicht, und zwar verdunste! nicht nur Wasser, sondern es 
zersetzen sich auch gewisse Bestandteile nnter Kutwickelung von Kohlen- 
saure nd 1 1 lit Ursache, daß heim laugen 
Lagern die Aepfei schließlich run/lig und unansebnlich werden, indem 
diese Veränderungen weniger die iuibere Schale als das Innere be- 
treffen. 

Zudem Steinobst e;oliOren: Pflaume, Zwutseiic, Kirsche, Pfirsich, 
Aprikose. Nur die Kirsche wachst in Deutschland wild. Die i'tlamue 
und /welsche wurde Jahre v. Clir. aus Kleina-Jen nach Italien ge- 
bracht und hat sich vun Her allmählich «her Europa verhreitet. Auch 
das Vaterland der Pfirsich und Aprikose ist im Orient zu suchen. An 
Säure enthalten diese Früchte Citruuonsaure , Aepfel saure und Wein- 
säure nebeneinander, und zwar betrügt die Menne der SiLure hei Pflaumen, 
sillien Kirschen, Aprikosen, Pfirsichen ungefähr 1 Proz., bei sauren 
Kirschen IV« Proz. 

Der Zuckergehalt bezill'ert sich bei sUÜen Kirschen auf annähernd 
10 Proz., hei Aprikosen, Zwetscheu und Reineclauden auf 5—6 Proz. 
Die übrigen Früchte enthalten weniger Zucker. 

Die Zahl der Beeren frtlehte ist eine sehr große und die edelste 
unter ihnen die Weinbeere. Wir werden spater, im Anschnitt „Wein" 
über diese ausführlichere Mitteilungen machen. Diejenigen Wein- 
beeren, welche man nicht zum Keltern vun Wein benutzt, sondern nk 
frisches Obst zu verzehren pflegt, werden iu Gürten, an Mauern und 
Ilausern gezogen, und zeichnen sieb diese meist durch große saftige 
Beeren aus. Die Siiure der Weinbeeren besteht bei den in Deutsch- 
laud kultivierten Rebsorten annähernd zu '; a aus Aepfelsäure und 
aus Weinsäure. Die Menge der .Säure übersteigt in den Kli- und Tafel- 
trauben selten Proz., während der Zuckergehalt in diesen von Iii 
—22 Proz. zu schwanken pflegt. 

Die Bestandteile der Weinbeeren unterscheide» sich, solange sie 
vollständig tinreif sind, nach den Untersuchungen von E. Mach und 
C. Port cle J 11 in chemischer Hinsicht sehr venig von der Zusammen' 
Setzung der Blätter und Ranken, und erst mit Beginn des Reifwerdees 
und der Farbenveritnilerung treten wesentliche Unterschiede ein. Der 
Gehalt an Zucker erfährt eine bedeutende Steigerung, und zwar, wie 
ea scheint, auf Kosfcu des in allen grünen Blättern, Ranken und 
Trauben kämmen vorhandenen Stärkmehls. Die Säure vermindert sich, 
es wandert Kali in die Beeren und erzeugt aus der freien Weinsäure 
den Weinstein f= saures, weinsaures Kali). Die unangenehm schmeckende 
Gerbsäure verschwindet. 

Eine eigentümliche Fischeinnng ist die Edclfaule der Wein- 
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Erdbeeren, welche gleichzeitig ilas feir.ste Arnum besitzen, darauf 
die Stachelbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren, Him- 
beeren, Johannisbeeren. Letztere enthalten an Saure ungefähr 
2 Proz. (meist in Form um l'itroneiLSiiiire). "ahrend die übrigen v«r- 
her genannten Beeren fr Uchte nur 1 — l'/j Proz. Saure zu haben pflegen. 
Endlich erwähnen wir mich die P r e i Ii eil) e er e n , welche wegen ihres 
ti'ihin (TeiiiiiloH an Säure (2 s* 1 ;, Pro/.! um! Geringer Menge an Zucker 
(l 1 ,— 2 Pros.) im rohen Zustande nicht gegessen werden. 

Vnn anderen im frischen Zustande verzehrten Fr Hellten und 
Samen etc. nennen wir die Orange (Apfelsine), die Feige, Ana- 
nas, Dattel, Mandel, Walnuß, Baseinuli. Der Säuregehalt 
der Orangen wechselt sehr und betragt 1 — 2'/. Proz,, bei einem 
Zuckergehalt, des Saftes vim ö — 10 l'rra. Die Ananas hat, hei ver- 
hältnismäßig geringen Niureiiicngeti . bis KU 15 Proz, Zucker; grüne 
Feigen noch mehr. 

Zu einer ganz anderen Gruppe von Nahrungsmitteln gelieren die 
reifen Samen der Mandel, «alnuß und Haselnuß, Sie enthalten 
ao wichtigsten Nährstoffen 50-60 Proz. Oel und IS— Hb Frm. Eiweiß. 
Wegen des hohen Fettgehaltes sind die Samen schwer V' ' '" 

131) 4. Btttwr. M>. f™-«* an. *4 iu. 
1 St) E MMh W C. ForUd., Wttadul» (1ST0) !0T. 
las) milM-Thoigso, ftrii/V Io-tJ». ./aArl. (IBS9) 1!. Bd. 53 



9. Pilze and Schwimme. 

Auf Wiesen und in Wäldern kommen oft große Mengen eßbarer 
I'ilze vor. Ks ist zu bedauern, daß dieselben nicht mebr, als bisher, 
verwertet werden. Allerdings int der Genuß von Pilzen und Schwämmen 
für jemand, der die än/i'li:en Alten jiielu jranz genau kennt, mit 
großen Gefahren verknüpft, weil es bekanntlich viele giftige Pilz- 
arten giebt. 

Hinsichtlich des Nährwertes mussei: wir die Pike als den besseren 
Gemflsearten gleichartig betrachten, sie bilden mehr ein angenehmes 

"7 
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fteiiiiliijiiitiJ, als ein Nahrungsmittel. Millichs Pilzfrounde mochten die 
Pilze im Nährwerte dem l-'ieisch fast gleich stellen . hedicksichliacn 
indes niebt. ilaß nur uäii Teil der Ii ist l'siil " en , welche sich 
darin vorfinden, aus hiweih' besteht, und daß dies PilzeiweilJ ziemlich 
schwer verdaulich ist. Trotz dieser nicht Ii ervorragend günstigen 
Einenscliafton müssen wir bedauern , daß die oft massenhaft iu den 
Wäldern wi'.c.hstituh'j] Pilze so wenig beachtet werden. Sie enthahei) 
nmiclähr '■«> l'ivt. Wasser. 'J—i i'roz. Stickstotfsubstanz (von der an- 
nähernd die Haltte na; verdaulichem Eiweij; bestellt), ferner 1 , I'roz. 
i-'etL Dur Host cnlfallt auf Holzfaser (Cellulose'j, ■\seiienliesliimlteile 
und ;;erii:ge Menden zuckei-artiger Stulle. 

Der gesuchteste Schwamm ist der V c 1 d - C h a mp i g h 0 n (Agari- 
cus cainiiestrisj , weither von .luni bis Oktober namentlich auf Here;- 
wicsen wächst. Man ziehl ihn auch künstlich iu großer Menge; er 
bildet dann einen teuer bezahltun Handelsartikel. 

Der Steinpilz oder Edelpilz zeichnet sich durch ein wohl- 
schmeckendes, weilt-s, feines Heisch aus. 

Nächst dorn hat unter den in Deutschland wild wachsenden Pilzen 
der Eierschwanim oder Pfifferling das feinste Aroma. Dieser 
Pilz behalt das Aroma auch im getrockneten Zustande und wird im 
Winter als /utliat zu gewissen Speisen gern genommen. Der Stoppel - 
schwamm giebl im Herbst ein wohlschmeckendes Gemüse. Von mehr 
untergeordneter Dedeuninj; siml der Iteizker, Paiaso^SL'lnvauini, Mu^serou. 
llalinenknmm 11. 5. w. — Kiacn sehr gesuchten Handelsartikel hihlen 
eiiillidi ilic ')' ruf fei n . welche in der Erde in Laubwäldern Frankreichs 
un'ii Italiens wachsen, dagegen in Deutschland mir sehen vorkommen. 
Auch diese werden künstlich gezogen. 




10. Das Stärkmehl. 

Stiirknichl ist ein ans den chemischen Elementen Kohlenstoff, 
WasserstolT und Sauerstoff zusammengesetzte!- Stull", der, iu gleicher 
Weife wie Zacker, Gummi u. s. w., zur (iruppc iler sogenannten 
„kohlclivdrate" geiiürt. Das Stärkmehl bildet ein weites Mehl, unKis- 
lich in kaltem Wasser. Beim Erhitzen mit Wasser auf 50-70° C. 
wird da, Stärkmehl durchscheinend , es quillt sehr stark auf, bindet 
eine groeo Meliere Wasser, und heilit dann Kleister. ISeim lau- 
trorknen verwandelt der Kleister sich nicht wieder in gewöhnliches 
Slurkmchl. Sendern bildet eine spri'de, durchscheinende Masse. Krhitzt 
man Stärkmehl in go^lilossiMion (^.-^ß,.,, ltl j t Wasser unier einem 
Druck von 2—4 Atmosphären, so wird eine- wirkliche, Lösung, so- 
genannte losliche Stärke, erzeugt. Durch Erwärmen des trockenen Stark- 
mehls auf 1G0— zOJ° C. verwandelt, die Stärke sich größtenteils in 
Dextrin. Im niensclilichen Körper wird das Stärkmehl durch gewisse 
Verdauungssäfte, insbesondere durch den Mundspcichcl und Baueh- 
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Speichel ebenfalls gelöst, ea entstehen Deitrin und Traubenzucker, 
welche nun rciciruiurt und verwertet werden können. 

Im Verdauungskaiial sehr kleiner Kinder vollzieht sich diese Uunvati- 
(Uilimt! des iitiirknielils in litsüthe l'roilukle mir in recht unvoll- 
kommener Weise. Deshrdi) bilden alle Xahriiiinsmittcl von hohem Stiirk- 
mehlgenalt für kleine Kimler einen miii- brauchbaren Ballast, der 
oft Kl! uniingenehmuli Verdau iiui^liesr.linenlcn Anlaü Reben kiiiiti. 

Aile l'llanzen enthalten SUirkmehl . indes nur einige so viel, rlaß 

eine (Jen inmiiij; ma Mtarkmciil hdiu S erscheint. Unter den) Jlikru- 

fki.ji bedachtet , bildet das- Stiitkniehl verschiedener Piliin/en umist 
ganz verschiedene Urirmen. Ilei einigen sind die einzelnen Körnchen 
eckig, bei anderen rutid, oval, lautlich, vertieft, mit Spultet) und Rissen 
versehen u. 5. w., sodali in vieien Hillen, jedoch nicht immer, aus der 
mikroskopischen h'orm der Körnchen auf den Ursprung des StiirkmchlB 
Beschlossen werden kann. 

Die Abscheidung den Stärkinehls aus P fl ans enteil on 
(•(webiohs fast mir auf mechanischem \Vo»o. indem tu;«; iiif Rohmaterialien, 
also die Körner, Kartoffeln etc. fein zerreibt, die Zellwände dabei aor- 

Schlämmcn die schwereren Stärkmehlkörner mittels geeigneter Siebe von 
der übrigen fasrigen Masse trennt. Wir kiniiien auf die Fabrikation, 
Böft-ie auf das Reinigen und Trocknen der Starke hier nicht näher ein- 

Die verschiedenen Starkmehlsorton des Handels pflogen nur 80 bis 
8ä Pro?., reines Stärkmehl zu enthalten, neben 13 — 17 Proz. Wasser 
iowic ^irii;i_^ii .Menden van :>iiuks:o:]stiiis raupen u;id Miiier.ill;?sta]t'llLi]oii. 

Die Kartoffelstärke ist in Deutschland die am meisten ge- 
brauchte und billigste Stärksaehlart. Uns Kartntfelniehl hat. die Ki-en- 
schaft, große Mengen von Wasser zu binden und einen dicken 
Kleister zu erzeugen, pibvt jedoch auch die meisten Xebentestand- 
teile zu enthalten, welche ihr nicht selten einen unangenehmen Ge- 
schmack verleihen. Häufig hat das Kartoffelmehl schwach saure Eigen- 
schaften, ebenfalls das aus Weizen hergestellte Stärkmehl. 

Reis- und Maisstärke (letztere auch Maizena oder Mondamin 
genannt) ist wesentlich reiner, und pflegt insbesondere der Maisstärke zur 

Arrow-Root ist ein Starttmeh] ans den Wurzeln verschiedener, 
in den Tropen heimischer Plian/.fii. D.is In Enrupn .11:1 meisten gebräuch- 
liche Oätindinche ArrOW-RoOt km.iml vdii Mai;i:it;iarte:i Hill wird 
auch Maroutastarkc genannt. Itrrtsiü scheu Arrow-lioot oder JlamLiucca- 
Stärkrnehl gewinnt map vorzugsweise von Manihot utilissiina (Cnaaava). 

Sago wurde ursprünglich nur aus dem Htiirkm"Llhnlti);eu Sr :U ;iiu- 
marke verschiedener Palmen arten gewonnen, indem man daraus nach 
dorn allgemein üblichen Vorfahren das Rtürktnehl abscheidet und dieses im 
feudi-. 'Ii Zustande an weit erhitzt, d.ü die Masse pia.atiH.cli wird und 
teÜM'cise verkleistert ist. Nun prellt nun; den Kühen Teig durch Siebe, 
wodurch dieser Kömerfonn erhält, und ruudet die noch eckigen Körner 
in einer Rellin, mme'. ab, tnicktiot sie -elil:i-S'.i;di und niae'lit sie durch 
weitere vorsichtige Yerkl.-isvninj' glänzend. 

Der onropilisoho Sago wird in gleicher Weise aus Kartoffel- 



stärke bereitet Er steht indes in seinen Eigenschafren dem Palniensago 
nach. Ein aus dorn 'ürssLliscin'ii .llinidmccri - ^tiiTkn-.'-Jjl heiles: ■■Ut.i'S 
.Kabrik.M nennt man Tripioccn. Met;t ist rlic Tauiocc» feinkörniger, 
als der Sago. 



11. Zucker nnd Honig. 

Als zuekerliefernde Pflanze interessiert uns uur die Zuckerrübe , 
da die Zeiten, in denen der aus Zuckerrohr gewonnene Zucker in 
Europa eine Rolle spielte, langst vorüber sind. 

Die Zuckerrübe ist, insbesondere iür Deutschland, eint Kulturpflanze 
allerersten It;i:u;i's uewurdcti. indem die klimatischen Verhnlt.ni.irc für 
deren Wuchsthum hier sehr günstige sind und diese Industrie durch 
künstliche Züchtung sehr zuckerreieher Varietäten, sowie dnreh die - 
I , der Chemie und Landwirtschaft 

unfeine Stufe der Vollkommenheit sebrncilt wurde, wie sie bisher iu 

keinem anderen Lande erreicht ist. 

Den aus dem Zuckerrohr oder aus Rüben hergestellten Zucker 
nenut man Rohrzucker im Vergleich zu anderen Zockerarten, wie 
z. B. den Fruchtzucker, Traubenzucker u. s. w., welche ganz andere 
Eigenschaften haben und weniger süG sind. Es ist dies eine Bezeich- 
nung, die aus der Zeit herrührt, in welcher vorzugsweise der Zucker 
aus Kohr bereitet nunic. Da nun der Rübenzucker , wenn eenünend 
gereinigt, in jede r lie/icliune; dem Hidir/.ucker elcieh ist, bißt sieh uv-vu 
die Beibehaltung der älteren Bezeichnung, sobald diese im liejiimsntz 
zu wesentlich anderen Zuckeravten ^braucht wird, nichts ein- 
wenden. 

Ute Eigenschaften des Zuckers sind so genau bekannt, 
dal) es ilbcrtiüäsig erscheint, dieselben uiiiier anzugeben. Der /ncker 
bildet bartu Krj'stalle (Kandis], lost sieh sehr leicht in Wasser 
(100 Teile Wasser lösen bei 15° C. 19» Teile, bei 100" C. 470 Teile 
Zucker). Die l.itsun« ist rer.litsdreheuil. Der Sctuuelqiuukt des Zuckers 
liegt bei lliO". Den geschtninVenun , dann wieder fthisie; erstarrten 
Zucker nennen die Apotheker Gerstenzucker, obgleich derselbe 
zur (lerste in ffii keinen Üezichungeu steht. Hoi höherer Teiti|ierattir 
bräunt sich der Zucker, verliert den süBen Geschmack. Die braune 
Masse heiBt Karamel und wird im gelüsten Zustande als Zucker- 
farbe (Zuckercouleur) zum Färben von Nahrungsmitteln vielfach ver- 
wendet 

Ueber die Herstellung des Zuckers aus der Rübe können 
wir nur einige Andeutungen machen nnd mausen diejenigen , die Hob. 

Die äußerlich gereinigten, gewaschenen Kühen werden in kleine 
: ,Scbnitzel' : geschnitten und diese mit Wasser systematisch ausgelangt, 
wobei der Zucker in dem Wasser sicli liisi und diu vom Zucker befreite 
RalieuniflssK an rück bleibt. Die Flüssigkeit enthält indes nicht nur 
Zucker, sondern überhaupt alle löslichen Hcstsi;dti:ile der Rübe, von 
denen der Zucker erat befreit werden ninB. Man klart inn&chet mit 
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dampft, ,bt •■.i-iv.i Erkalten der Zackerbrei, Lif- seg.-.mar.te i'iil^uw, 
erstarrt. Tu C'eetrifugea trennt die Fiiilinasn' in ihis^en Traunen 

Simp und in n-ni-tfacn 11 o h /.ncki-r. l.et/ierer ist mehr oder weniger 
liraan jref.irb: '.lud enthalt :tf> Vroi. reiner: Zucker. 

Daa Reinigen oder R a f l'i n i c re a den Rohzuckers geschieht mciat 
in besonderen Fabriken , indem mau den Zucker dort vom Sirup uud 
Farbutoff vollständig: befroit. Den nitrierten, gereinigt™ nnd sehr kon- 



genuischt"), der Zucker a.iF. den rormen gmommen, bei Ö0 U C. langsam 
getroekneT . mittels eine]- Maschine deci Znckerhiir iti Jl(- ^|iii/.e ..ange- 
droht" uud dieser Hutzucker nun in Papier verpackt. Hei Herstellung 
von Würfelzucker ist es nicht fiotij;, die „Füllmasse" in konische 
Formen zu bringen, sondern mau stellt Mücke her. aas welchen nach 
dorn Preaseu und Trocknen mittels besonderer Maschinen der Zucker in 
\Yiir1".-;r..r;,i gesell eilten wird. 

Melasse huiLlt ilrr liraune Zucki-rt-Inln, welcher Mich dem Krvstsl- 
lisiercn d>- l;...h;uekirs zurückbleibt. Durch liesendc-ro Ver[al:re:i liiät 



Andere Zuckerarten, wie Fruc httucker, Starkezucker, 
anbenzucker, wollen wir ganz übergehen, indem diese als Kah- 
Wüiuiiti.'l /u wenis i:n (Jcbriuich sind, diigegen ki>:ini;n wir den Honig 
ht völllig unerwähnt lassen. 

In den Bliitwi vieler 



Digitized b/ Google 



S70 



genannt, abgesondert und von den Bienen aufgesogen. Die Bienen 
sammeln den Xcktnr i:i einem Kröpfe, dem Lliraijibetnel, in welchem sie 
ihn durch Einwirkung gewisser Fermente, verändern (invertieren) und 
dann in den Waben absetzen um die jmijje Brut der tiieneiikoiitdn damit 
vx fUMi-ro Der Hoaii; eclbnlt durchschnittlich 7n l'roz. Ir.veru ucker, 
21 IViw Wasser und 4 Yrot sonstige Iteitandleile (suckstoffhaliifre 
BesMudtctle, Mmeralstuffe , rolleustaub der IKnteii usw.) Die am- 
inatischcn SlohY der liiumeo. von rinn-- Ni kVir durch die H;ecen 
eMnommen wurde, neben teilweise in den Honig Über und verleihen 
ib;n den eigentümlichen (lerucb Sehe geschätzt ist der Honig von 
liaidcnli.Ie i ji. I l.n Ici.'d.lter 

min den Honig Imjhx i-i der Heine, dal) mao des ifonig aus 
den Walien freiwillig auslaufen Übt Meist aber findet die Trennung 
vun Honin und Wsuh-' aric ti'n-f 11 imlceclrifugc nUtt. Im aus- 
gelassenen Zusundn mt der Honig blaugblb und klar, er wird |«im 
Aufliewnbren alkriali ich trade. dick und k'itmg. infolge des Ausscheidens 
mn Zucker in kryst all misch er Kor«; 

Der sommannt« Si i«. . rl a' 1 neMebt aus '., wirklichem Himig 

lind */j Stärke.siruji. Hit [ n und zwar vor- 

KUH«), und F. FilüH.r, 



12. Ocl. 

Die Speiseöle werden durch Auspressen, ölhaltiger Sauieu ge- 
wonnen, und zwar die fcinsU;ri Ode oh n e Anwendung von Wfiriuc beim 
Pressen. Am Lindsten ist dus Olivenöl im Gebrauch, welches aus 
der Frucht des Oellniutues gewonnen wird. Dieses Od findet sich so- 
wohl im Fruchtfleisch, wie auch im Kei n der Olive. Erstens giebt das 
bessere (Id. von j:ohiu:ell:cr Karbc und mildem (iesdnuack. Das in den 
PreSrtickstnnden sowie in den Steinen enlhallenu Od wird nochmals 
heil) aus.ge[>roiit und kommt unter dem Samen llaumöl in den 

Handel. 

Kill anderes, senr feine: S[ii!ifii;öl ist das Sesmuöl (von Seiiunulü 
Orientale). Dieses bat Eine hellere Farbe und wird dem I'nhlikum selten 
unter dem wirklichen \ame.ii verkauft, sondern meist, als Olivenöl, nach- 
dem es durch Zugabe von wenu B.tumwoihil schwach gelb gefärbt 
wurde. Ferner benutzt man das Erdnußöl (von Aracbis hypogaea.) 
in gleicher Weise, indes hat letzteres einen nicht angenehmen erdigen, 
im Schlünde kratzenden Geschmack und v<t. im Vergleich zu den beiden 
erstgenannten, entschieden niimlerwerti;;. In miincheti rufenden Deutsch- 
lands verwendet man ■iir Sneisezwecke: Mohnöl, Bucbeckeröl und Wal- 
nußöl. Diese Oele Bind recht gut, solange sie irisch sind. Wesentlich 
schlechtere Eigenschaften hat das in manchen Gegenden gebräuch- 
liche ltdbiil und Leinöl. 

Unter den festen Ketten vesetuhi Ii sehen 
ausgelebte und gereinigte Del der Kokospalme, 
cini-e Heaehtiiui! Wir haben über dieses Fett bereits im Abschnitt 
„Butter" Uiltcilmi^en gebracht iS. ItH). 
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13. Konservierte Nahrungsmittel vegetabilischen Ursprung«"". 



Das Konservieren der Gemüse durch Eintauchen in kochendes 
Wasser und naebheriges Trocknen auf Horden ist schon seit langer 
Zeit im Gebrauch und wird hier und da, z. B. für grüne Schneide- 
bohnen, auch heute mich ausgeübt. S[>;iter benutzte mau zum Trocknen 
besondere Trockenofen, ant denen der vVai^erdainpf, der sich aus dun 
Gemüsen entwickelt, mitreis eines Vcrililaloi = beständig ausgepumpt 
wird. Das Kotrnciiiiotc Gemüse ist sehr voluminös lim! wird häufig 
nach vorherigem Zusammenpressen Iii den Handel gebracht. Leider 
nehmen diese Gcmi;sc nach kurzer Zeit einen beuurtigen Geschmack 
und Geruch au. Auch pflegt durch das Trocknen die tarhe zu leiden. 
Letzteren Uebolstand kann man dadurch vermeiden, daE man das frische, 
zerschnittene Gemüse, uichl in kochen. irr Wasser, .sondern in kaltes 
Wasser, unter Zugaho von 2 Proz. einer starken Ijtisung von doppelt- 
schwet'ligivaurein Kalk, einige Minuten lang eintaucht, abtropfen ladt and 
nun erst trocknet. Dagegen lalii. sich die Verminderung des Geschmacks 
im Vergleich au frischem Gemüse nicht beseligen, und das T rockenge milse 
ist daher vorzugsweise für Herstellung von Krautei-suppen (Juliciinel 
geeignet, da in der 3njipe der heuartige Geschmack durch andere Zu- 
sätze am leichtesten sich verdecken läßt. 

Von viel größerer Bedeutung ist das Trocknen der Kartoffeln 
zur Vorproviantierunj; von Schilfen und zum Versand auf weite Ent- 
fernungen. Die Kartoffel hat keine aromatischen Bestandfeile, welche 
heim Trocknen verdunsten konnten. Für die weite Versandfukigkcit 
hju fris( hei; Kartoneln ist der hohe Wassergciie.ll der.seben (70 l'roz.j 
von Bedeutung ein wesentliches Hindernis, da dieses Wasser als ein 
wertloser Ballast l.etrachlet iverdeii muü. Hin wesentliches liindernis 
beim Trocknen von Kartodcln bildete früher die große Menge des vor- 
handenen Sutrkmehls. Dieses wurde gar zu leicht durch Warme in 
Kleister Übergeführt, und erhielt man aus den Kartoffeln dann eine harte, 
spriide Masse. Nach dem Vorschlage von Carstens werden die ge- 
schalton Kartoiioia in Scherben gcsclmir.eri und in \\ asser mit.Zugahe von 
2 Proz. Salzsäure halh gar gekocht. Sudnnn tyoekricl man die Scheiben. 
Die Salzsäure bewirkt, daß das an der Oberfläche der Scheiben beliud- 
liclu; St, : irkmo))l in DeMiin und Zucker übergeführt und ausgelaugt 
i rl I h ■ -kmehifrei. und findet ein Zusammen- 

backen der Scheiben dnreh Verkleistern nicht mehr statt. 

Kartoftelscl reiben von tadellos weiter Farbe erhält man, wenn Statt 
der Salzsäure die schon erwähnte Lösung von doppeltschwefligsaurcm 
Kalk verwendet wird, und dürfte dies Verfahren Aussicht auf Erfolg 

Das Trocknen von Obst geschieht in besonderen Trockenöfen, 
unter denen die Rh y ile r 'sehen am besten sich bewahrt haben und 
einen kontinuierlichen Betrieb ermöglichen Aeplel werden, nach dem 
Schälen, zuvor in Scheiben geschnitten tadellos weife ApfolschuiUen 
erhalt mau, wenn man diese, vor dem Trocknen, einige Minuten lang in 
die erwähnte Lasung — ' 1 



■>1 



In wann it tu Kümoten trockiift man gewisse Obstsorten nicht durch 
Anwendung künstlicher Wärme, sondern durch Sonnenwärtne, z. II. 
Aprikosen und Pflaumen, Korinthen, Rosinen, Feigen u. s. w. Diese 
getrockneten Früchte kommen vorzugsweise aus dem Orient zu uns. 



b) Das Konservieren durch S t'erilisieren ' ". 

Von den verschiedenen Methoden /.um Sterilisieren lies Gemüse, 
Obst u. dergL erwähuen wir zunächst das Appert'sche Verfahren, 
welches auch jetzt noch vor/. Hinweise im Gebrauch ist. Die genügend 
gereinigten Gemüse (grüne Bohnen , grüne Erbsen , Spargel u. s. w.) 
werden niii Wnsscr übergusstn, Sil! gewissen Gemüsen unter Zusatz \ua 
wenig Kochsalz. Obst wird zunächst geschalt und mithin er dünnen 
Zuckerbt-ung 1 ; '' 2 Stunden hm;; in einer Wunne erhitzt, uedche mit 
k 1 i füllt i t i f ngs wird die Temperatur 

allmählich gesteigert, VI,— 2 Stunden lang unter den Siedepunkte 
des Wassers gehalten, ilnun 20 2;i Minuten lau» zum Sieden erhitzt. 
Nach der Abkühlung auf r>'i° werden die Büchsen verlülcl. Des liesseren 
Aussehens wegen verwendet man statt der Büchsen auch häutig 
cviindert'iümisc Gläser, weicht, mit guten, zuvor mit Paraffin getränkten 
Ivorkstopfen zu schließen sind. Die in dieser Weise konservierten 
grünen Gemüse entfärben sich leicht, und sucht man künstlich die 
Farbe wieder herzustellen. In Frankreich ist namentlich ein Zusatz 
von Kupfersalzen üblich. 

Verst. Wer -Uen jt'u/i/cninji (Brnidiuise) «ur Srfnruol^jmBJnA » Bd. III iir«i 



Das Konservieren von Gemüse und Obst wird nicht mehr, nie 
früher, ausschließlich in den Haushaltungen ausgeübt, sondern ist zu 
einer großen Industrie geworden. Man hat die Verschlüsse der 
Gefäße im Knbrikbe triebe vereinfacht und verbessert, und letzteren 
eine elegantere Form gegeben. Eine ^eitlimg verging kaum ein Jahr, 
ohne dnt Irgend ein neuer Verschluß mit Sdirnubtii, Gummidichtung 
u. s.w. empfohlen wurde, Ohne Zweifel entspricht zur Zeit der paten- 
tirf'* irf.-giuÄüi-b« V*r.«bl"t >■•" " il Imiiidr 1" h i.o il' ft-P 
66TÜ7) den weitgehendste!! Aufurdcruiigen, die man an Einfachheit, 
Reinlichkeit, l'iviswiirdigkeit stellen kann. Wir lassen eine kurze [fe- 
schroihung dieser Gefälle folgen : Dieselben bestehen aus einem gläsernen 
Gefäß (Fig. Ii. einem verzinnten Deckel und einem Gummiringe, 
welcher die Dichtung zwischen Glas und Heikel herstellen soll. Fig. 2 
veranschaulicht, ins Querschnitt, die Lage des Deckel; und des Ringes 
vor dem Sterilisieren und Fig. 3. nachdem im Innern des Gefäßes ein 
fast luftleerer Raum, oberhalb der darin befindlichen Gemüse oder 
Früchte, hergestellt, war und die iiuliere, schwerere Luft auf den 
Deckel und liing einen Druck ausüben konnte. 

Die Luftleere wird dadurch hergestellt, daß man das mit Gemüse 
■ ider dergl. gefüllte Gins, nach dem Aufsetzen des Deckels, in einen 
Behälter bringt, welcher durch Wasserdampf auf 100 "C. oder — je 
nach Uedorf — auf eine noch höhere Temperatur erhitzt wird. Der 
Deckel wird bei hu (Fig. 2) sich heben, um zunächst der sich aus- 
dehnenden Luft Austritt aus dem Gefäße zu gewähren, während nach 
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de« Sterilisieren die Flache bc (Fig. 3) den Gummiring durch den Luft- 
druck zusammenpreßt. 

Für die Dichte ist der Umstand entscheidend, daß die Teile des 
anfänglich kreisrunden Ringes, welcheai und cd berühren, kein Bestreben 
haben, den Deckel abzuheben, und daß die untere Kante d des Deckels 
sich auf die kegelförmige Mundung des Gefildes keilt und dadurch 




Fig. 21. Konjerrfl-Dlij mit selbiUhbigem Ver«hlufj. 



das Dichtungsmaterial gegen Verletzungen schützt. Aus Figur 1 er- 
sehe man die ganze Fonn der Kunservebüclise. 

Vor allen übrigen, zum Konservieren von Gemüse und dergl. 
empfohlenen Büchsen zeichnen diese insbesondere dadurch vorteilhaft sich 
aus, daß der Verschluß selbstthittig, durch Luftdruck, stattfindet, und 
der Käufer bei festem Aufliegen des Deckels gleichzeitig eine Garantie 
dafür besitzt, daß nach dem Sterilisieren zersetzende Einflösse auf 
den Inhalt der KonservebUcbse nicht eingewirkt haben. Man öffnet die 
Buchse dadurch, daß man in den Deckel mittels eines Messers einen 
kleinen Schnitt macht. Die Luft wird eindringen und der Deckel nun 
lose auf der Büchse liegen. 



Brfl 6 (1831). 



14. Kindermehl. 



Die zahlreichen, im Handel vorkommenden Kindermehle, welche 
als teil weiser oder vollstii-ndi^r Ersatz der natürlichen Nahrung junger 
Kinder wahrend ihres ersten Lebensjahres empfohlen werden, sind heute 

nicht mehr von jener Wichtigkeit, wie früher, als man (las „Sterilisirrlüi" 
der Milch noch nicht kannte. Dennoch verdienen die Kindermehln in 
hygienischer Beziehung nach wie vor volle Beachtung, sie werden auch 
in Zukunft viel gebraucht werden, da von deren Beschaffenheit das 
Wohl und Welie vieler Tausend junger Menschenleben abhängt. Jeder, 
welcher sich näher mit der Untersuchung von Kindermehlen beschäftigt 
hat, wird sagen müssen : Es ist erstaunlich, wie viel iu Bezug auf die 
ller.-lel.mig lies Kindermehls seitens der Fabrikanten gesündigt wird, 
wie unzweckmäßig unl I i lung die Zu- 

sammen setzuu^ der BeMüinlteile bisweilen erfolgt. Die Kohlehydrate 
finden sich darin nicht .Hilten voivn^swise in Form von rohem Stärk- 
mehl, welchem, «cmi die ]iiinii:rnn;tilsii|i]n; ungenügend gekocht wird, 
viillig unverdaulich für den kindlichen Organismus ist uud zur Bildung 
von Säure und Verd au ungshe seh werden Anlaß giebt. Andere Kiniler- 
meble enthalten zu wenig Eiweiß oder ein zu ungünstiges Verhältnis 
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zwischen Eiweiß und Fett. Fast alle, insbesondere auch die mit größter 
Reklame ^[if^H!pri(jSiui]t[L Fabrikate hallen uimireicbciide Mengen von 
1c n (j mi biMenden Substanzen iphospliorsaiiieii Kalk). Der Ücbratich 
solcher Kimtennehle ;i:cbt häufig Anlaü /ur Entstehung der sogenannten 
englischen Krnnkheit (Rachitis). 

Bei iler Auswart! eines Kindennchles hißt sich iliu Hausfrau gar 
7i! [eicht ™n (h:iii niedrigen Verkaufspreise und ran guten Geschmack 
lies l-':it;rikatt'S leiten Und doch sollten diese beiden Umstände nicht 
allein maßgebend sein , sondern zunächst der piiysioli'gische Nutz- 
effekt, den voraussichtlich das betreifende Kindermehl haben wird, 
iiinl erst in zweiter Linie Preis und Geschmack berücksichtigt werden. 

Allerdings mii-seu wir /uneben, iltili es schwierig und für eine 
Mutter oft unmöglich ist, die richtige Wahl zu (reifen, indem auch die- 
jenigen, die lietnfcn sein sollten, der Mutter in solchem Falle mit ^utem 
Rat zur Seite zu stehen, bisweilen ganz falsche Vorstellungen über die 
Ansprüche haben, die der kindliche Organismus an die liesc b a Heid Lei t 
der Nahrung stellt. 

Wie schuii vorhin benierkt . entspricht ilie ISescItatleulieit der im 
Handel voiknrnmcuiteu Kiridei-uiehlc nicht immer den Anforderungen, 
die wir an eine tadellos Pcschaimnheit derselben stellen müssen, 
Ihre Anzahl ist sehr groß. 

Wir ge( eil im feilenden mir die Aliuiy tun VMit einigen der bekannteren 
Kindermehle, indem nir teils die K .'in i g 'sehe Tabelle ' teils Uli tcr- 
suehungsergebnisse des Verfassers "■ benutzen: 



S. n'.:L..... b 
Flui» fort 



Wir enthalten uns jeder näheren Kritik übet die Beschaffenheit dieser 
verschiedenen Fabrikate und weisen nur darauf bin, du 6 — abgesehen 
von dem in seinen Eigenschaften von den übrigen Präparaten sehr ab- 
weichenden, unter Nr. s angeführten Kindermehl — auch die anderen 
wesentliche Unterschiede im Gehalte an Protein und Fett zeigen. Wir 
gehen den Gehalt au Protein (SticJbUo&utetaiUS) von 8—16 Proz. 
schwanken, denjenigen des Fettes von 1—6 Proz. Die unlöslichen 
Kohlehydrate steigen in ungünstiger Weise, bisweilen auf mehr als 
T>0 Pro/. Desgleichen unterließen die vorhandene:* Mengen der kuucheii- 
l)ilde:i(ieii ISestamltcile (Kalk," Phosphors;! uro) großen Schwankungen. 
Wollton wir auf die Resultate der mikroskopischen und bakterio- 
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logischen Untersuchungen näher eingehen, so würde die Beschaffen- 
heit der verschiedenen Fabrikate unseren Augen ein noch viel munnig- 
falligwes Hild darbieten, ;ils dich nach Maßgabe nur der chemischen 
l iitcrsncliuigeii der Fall ist. 

Nicht unerwähnt dürfen wir lassen, daß die Verpackungsart 
der heutigen Kiiidermehle recht oft den heutigen Ansprüchen der 
: uTitspridit. Mim beriick-siciili^e, wie hng,: die 
KindermchlbQdiien in kleineren Verkaufsladen uft liefen müsecn, bevor 
sie verkauft wurden, wie sie dort der Kalte und Wärrae, feuchter und 
iiiitkciier I.ul"'. aluvtchnliiil «usjwsetat sind. Das V erlabten mn M u (fler 
& Cu., welcher zur Verpackung die auf S. 2T.1 abgebildeten Glasdosen 
benutzt, und dus Kindermehi nachher darin nochmals sterilisiert, ist 
jedenfalls der iVaditiiiiu; wert, und veriliuu [. ein (jlas^efaß mit einem 
dauernd bakteriendichten Vcrsdiliili'den V(ir/u- vur den gewöhn- 
lichen Blechd<m:n. da in leuterem Falle das Kimlermehl einen auKcr- 
nniemlicli günstigen Klihrbwleu für die EstwiekelunB von Bakterien 
t-ildrt. t-Ml d'it.b • i f-< . !■'■'.> k . ..i.,. I h.i.i.u Vrrsfblul u'ilkiteib 
Gelegenheit gegeben wird, daß es Feuchtigkeit beim Aufbewahren 
anziehen kann. 



137) J. Känig. Ot». ein- .Volnnjj. „.rf liauflm. 1. Bd. SOS. 

IM) IMn OmtoJU /. aOf. damMcitiptt, [l88f | W bp. f. «Ml*. CW (IBS!! 161. 



III. Die alkoholischen fietritnke. 
1. Der Wein. 



Die Kultur des Woinstocks ist älter, als die K^ciiichilinlien l.:;|.fr- 
lieferungen der Menschen. Die alten Berichte sind mit vielen trafen 
aniwi*™, und es hiCt sieli daher nicht bivstiinT.ii. erimtfuln, wo das Vater- 
land der Weinrebe zu Buchen ist. Am Südabhang dos Kaapischon Haara, 
am Kaukasus, Ararat, Taums kommt die Hebe häufig wild vor, indem 



zu Enden ist. Die Mönche, von Etschmiadsin zeigen den Fremden den 
ersten Weinberg, welchen angeblich Xoah angelegt hatte. Jedenfalls 
haben die Semiten viel tut Kultur und der Verbreitung .des Weinstoc-ks 
gothau, wie auch durah Gärung schon frühzeitig aus den Tranben Wein 
gewonnen. Im alten Testament finden sieb viele Hinweise darauf. In 
Paliatina, namentlich an den Abhangen des Libanon, gedeiht die Wein- 
rebe vorzüglich, und in neuester Zeit haben eich deutsche Winzer dort 
angesiedelt, welche die bisher sehr nachlassige Bereitung von Wein in 
ratwn ellerar und sauberer Weise betreiben. 

Eine alte Pflanzstätte des Weinstocka ist ferner Syrien. Vermutlich 
brachten phöuicischo Handelsleute das Getränk Wein, sowie die Wein- 
rebe selbst zuerst auf die grieehisohen Inseln und dann naah dem euro- 
päischen Festbinde. Auf Naios scheinen die ersten Altäre für einen 

IIS 
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Weingott errichtet zu nein. Die Sage erzählt, daß Bacchus, der Enkel 
des phönicischen Königs Kadmoa, als Knabe von Scliiffern geraubt wurde. 
Er bat, man möchte ihn nach Naios bringen. Doch vergebe™. Da stand 
auf Befehl des Bacchus das Schiff plötzlich still, aus dein Kiel wuchsen 
Wein- und Epheuranken , welche Maat und Ruder umzogen. Bacchus 
stand als Weingott zürnend vor ihnen, den mit Wcinlaub bekränzten 
Thynrasstab schwingend, Panther und Luchse Ia»™ zu seinen FüGen. 
Die Schiffer sprangen ins Meer, wurden Delphine, und der dem Bacchus 
ergebene Steuermann lenkte nun das Sohiff nach Naxoe. Spater durch- 
zog Bacchus alle Länder bis nach Indien, um den Bewohnern den Wein- 
bau zu lehren 1 ". 

Zu den Zeit™ dos Homor bildete der Wein in Griechenland 
das tagliche Getränk, welohes indes stets mit Wasser in besonderen 
Mischkeaaeln vor dem Genua verdünnt wurde. Odysseus giebt dem 

rauschen zu können. 

In Aegypten ist der Weinbau niemals recht heimisch geworden, 
trotzdem z. B. am üeo Mareotis gute. Trauben wuchsen. Zum Theii 
werden klimatische "Verhältnisse daran schuld sein, indem bei großer 
Hitze und mangelhaften Einrichtungen die Gärung des Mostes nicht 
normal zu verlaufen pflegt. 

In Italien wurde der Weinbau zunächst i-n südlich™ Teile eifrig 
gepileirt. inml jedoch a.ieh ia der Po-Ebene frühzeitig Eingang. Zu Zeiten 
des Hannibal war der Wein dort ia solchem Ueberflnll vorhanden, dal 
Hsnnibul seine erschöpften Pferde durch Tranken mit Wein erfrischte. 
Zur Zeit des Angiistns war der Woin von Verona hochgeschätzt, der 
indessen von den lutinischpn und c a m ]' a n i « ■: Ii en Weine:. ; z . R Falerner) 
weit übertreffen wurde. Frühzeitig ist dio Weinrebe durch griechische An- 
siedler und griechische Handelsleute auch in 6 al 1 io n gepflanzt. Im ersten 
Jahrhundert nach Chr. war der Weinexport von U as ai lia (Marseille) be- 
reits bedeutend geworden, mit der Ausbreitung der römischen Herrschaft 
schreitet in Gallien die Kultur weiter nach Norden vor und gelaugte allmäh- 
lich an die Marne und Mossl. Das Rheinthal war damals für dort Weinbau 
noch nicht geeignet, dasKlima rauh, die Höhon und Tbälcr mit dichtem Ur- 
wald bedeckt. Auch dos Getrink Wein wurde von den alten Deutschen 
wenig beachtet Man gah dem alten Met und vergorenem Gersten- 
saft den Vorzug. Erst ans dem 6. Jahrhundert wird Über Weinborge 
bei Andernach berichtet, im 7. Jahrhundert finden wir die Weinrebe 
in der Pfalz, am Bodensee, im 8. im Elsaß. Später sorgten Mönche 
für die Verbreitung nach Osten, bis zur Saale, bei MeiBen u. s. w. 
Die deutschen Ordensritter zogen mit Ilobstock und Kolter sogar bis 
Ostpreußen. In vielen Gegenden Norddoutaehlands Endet man noch 
heute die Bezeichnung Weinberg, Weingarten, Wingert u. s. w-, trotidem 
dort seit mehrerer, Jahrhunderten We.inliau nickt mehr getrieben wird. 
Der Rückgang des Weinbaues in Xsrddeutsclduud ist wohl vorzugsweise 
drin Um-rande m/ jyebrei ben . daS mit. der al'-inablÜMi-u Besserung der 
Handelsstraßen und des Schiffahrtsvfirkehrs der Bezug guter, trinkbarer 
Weine nicht mehr so schwierig eich gestaltete wie ehemals, und den 
gekauften Weinen der Vorzug vor dein selbst bereiteten , sehr sauren- 
Getränk gegeben wurde. 

Seh langer Zeit wird der Weinbau mit gutem Erfolg in Oestor- 
r h i ch - 17 n g am hetrii "nr-ii , ferner in f>]iamen und Portugal. Als die 
Phylloiera verheerend in Frankreich auftrat, waren ea vorzugsweise die 
SuA«! **<... .im.«,,,. 18 
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Jahre 1660 im Kaplan d angelegt, in Nordim eri ka kelterten inarät 
Duutache nml Schweizer die Riesling* raube am Ohio und in Cali- 
fornien, und i-*. in«l)(..-.o]:(i<:]T I 'uli foriiiea fiir den Weinbau vorzüglich 
gut geeignet, indes wird der dort erzeugte Wein an Qualität niemals, 
moh mir iiriiiiiliünni, mit i'-inem pitea Wein lies Rh<':i.giilK'S oder vn: 
der Mosel in Yci-i^Vu-h ge-t.-lk werden kennen. Vorzugsweise ist dies 
durch gegebene klimatische Verhältnisse bedingt. 



b) Die Herstellung des Weins" 0 . 

Wein entsieht bekanntlich durch Gärung des Traubensaftes (des 
Mostes). Hierbei zerfällt der Zucker durch die Einwirkung der Hefe- 
pilzc vorzugsweise in entweichende Kohlensäure und in den im Wein 
verbleibenden Alkohol. Außerdem entstehen einige andere Stoffe bei 
der Gürung in miniumler Menge, z. B. Glycerin. 

Auf die Beschaffenheit des Mostes übt die W itteruug 
wahrend der letzten Zeit der Reife der Weinbeeren einen aufler- 
ordentlich großen Einfluß aus. Es nimmt bei warmem Wetter die Säure 
ab, die Menge des Zuckers sowie diejenige der riechenden und 
schmeckenden Stoffe erfahrt dagegen eine bedeutende Steigeruni 

Nach Untersuchungen von Famitzen'* 0 enthielt der S 
Ontedeltnuiben: 



„ „ '5. 

„ tl. Oklob. Ii. 

Die Witterung und die Tageszeit, bei welcher die Trauben im Wein- 
berge gelesen worden, üben ebenfalls einen grollen Einfluß auf die Be- 
schaffenheit des zu erzeugenden Weines aus, und zwar vorzugsweise 
wugeii dor Tcni|>eral ur der gelosem n Trauben. Isi (Iii; Temperatur nur 
weuij- Ulier Ü", so können Tu^i; vi;r lachen, bis (Iii: L;cquijtscktr.ii Trauben 
(Une für die Einleitung der Gärung geeignete Temperatur Annehmen. 
!'"s bilden sich Saurr und soMeclite /er^t/.unysjiriidukle durch die Kiu- 
wirkung niedriger Organismen. 

Mit großem Erfolg haben in neuerer Zeit größere Weingutsbesitzer 
heizbare und gut vciitllierlntrc (jarkellur gebaut, in welchen der 
Host mißlichst bald auf eine Temperatur von 15° C. gebracht wird. 

Die gelesenen Weinbeeren werden, sofern es sich um die Erzeugung 
mittelguter Qualitäten von Wein handelt, in möglichster -Sähe der 
Weiubergc in hölzernen Mühlen, welche auf einer größeren Bütte stehen, 
zerquetscht und diese, wenn das Gefäß voll ist, zum Kelternause ge- 
fahren. Handelt es sich um die Herstellung hochfeiner Weine, so 
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iutli [nun zumU-kst eine „Auslise" im Weinberge, indem man nur die 
reifsten Beeren (bei Riesling insbesondere die edelfaulen) einzeln 
pflückt, ohne die ganze Traube abzuschneiden. 

Diese Beeren werden dann in hölzernen Mühlen (unter Vermeidung 
einer Berührung des Traubensaftes mit Eisen) zerstampft, in der Kulter 
gepreßt und gesondert vergoren (Ausleseweine). 

Zur Erzeugung feiner Weine bringt man die unverletzten Trauben 
ins Kelterbaus, beseitigt alle verletzten oder augefaulten Beeren und 
trennt mittels besonderer Apparate die „Kämme" (das sind die grünen 
Stiele der Trauben, an welchen die einzelnen Beeren sitzen) von den 
Beeren und verarbeitet letztere allein weiter. — Wird nur die Er- 
zeugung eines Mittelweins oder geringeren Weins bezweckt, so 
findet, wie vorhin schon bemerkt, das Quetschen der Beeren, ohne 
Sonderuug der Klimme, und verletzter Beeren im oder am Wein- 
berge statt. Die Beseitigung der Kamme ist für die Gewinnung 
besserer Weine erforderlieh, weil diese viel Gerbstoff enthalten. 

Die gequetschten Trauben werden nun gepreßt (gekeltert) and der 
abfließende Saft in Gärfässer gefüllt. 

Vorstehendes bezieht sich, wie wir ausdrücklich hervor- 
zuheben nicht unterlassen dürfen, nur auf die Behandlung der 
Beeren behufs Erzeugung von Weißwein. 

lim Kotwe i n zu gewinnen, läßt man die gequetschten Weinbeeren 
in grolien offenen Fässern zunächst vergären, damit der sich bildende 
Alkohol den roten Farbstoff der Schalen lüsen kann. Der Saft der 
roten Weinbeeren ist bekanntlich nicht rot, sondern nur die Schale. 
Nun kommt der Traubensaft in die Kelter, Dann wird die gepreßte 
Flüssigkeit in Fässer gefüllt. Diese unterliegt noch einer Kach- 
gärung, bei welcher die letzten Anteile des untersetzten Zuckers in 
Alkohol und Kohlensaure eich zerlegen. 

Beim Most von weißen Trauben ist die Gärung eine sehr 
stürmische, die Temperatur der Flüssigkeit steigt dabei ziemlich schnell; 
daher muß man riarauf udura, duli ein« Wärme von än 6 (.!. nicht wesent- 
lich überschritten wird. Nach 8—10 Tagen ist die Hauptgärung 
vorüber. 

Nun kommt der „Jungwein" in einen Raum von 8 — 10 °C. und 
verbleibt hier längere Zeit bis zum „ersten Abstich" liegen, durch 
welchen der Wein von der Hefe getrennt wird. Es würde uns zu weit 
fuhren, auf die weitere Kellerbehandlang des Weins näher einzugehen. 
Dieselbe erfordert viele, durch Erfahrung zu erwerbende Kenntnisse, 
um einen guten und „Haschen reifen" Wein zu erhalten. 

Die in der Kelter zurückbleibenden Preßrückstände, T re ste r ge- 
nannt, künnen mit gutem Erfolg zur Herstellung eines Weines ge- 
ringerer Qualität dienen. 

Patioti sieren nennt man (nach einem burgundischen Weinguts- 
besitzer Petiot) ein Verfahren, durch welches die Tröster nochmals 
mit Zuckerwassur vergoren werden. Das Produkt heißt T r est er- 
weiu. Aus den Beeren werden beim IMiolinieren gewisse Stoffe ex- 
trahiert, welche dem ^eiteren Wein einen angenehmen Geruch und Ge- 
schmack geben. Der Alkoholgehalt läßt durch die Menge des zugesetzten 
Zuckers vollständig sich regeln. Der Säuregehalt der Trester ist ge- 
ring, und bisweilen ein blutlerer Zusatz. v<m Weinsäure oder Wein- 
stein vor der Gärung erforderlich, damit der fertige Wein die nor- 
male Säuremenge hat. In Frankreich wird dies Verfahren seit sehr 
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langer Zeit betrieben, es ist dort gesetzlich nicht verboten und er- 
möglicht, daß auch der ärmere. Mann einen billigen „petit Tin" trinken 
kann. In Deutschland soll ein petiotisierter Wein als Kunstwein 
oder TreBterwcin bezeichnet «erden. Wir müssen bedauern, daß 
ganz im berechtig Vorurteile der Bevölkerung nicht Weinbau treibender 
Gebiete Korddeutschlands einer weiteren Verbreitung von Tresterweinen 
als Volksgetränk hindernd entgegenstehen , lia ein billiger Wein viel 
dazu beitragen könnte, andere alkoholische Getränke von minder guter 
Beschaffenheit zu verdrängen. 

Ein weiteres Verfahren ist das Gallisieren (genannt nach dem 
Erfinder desselben Dr. L. Gall). Bei hohem Säuregohalt des Mostes 
wird hiernach dem Most so viel Wasser zugesetzt, daß die Menge der 
Sfture nun nicht größer ist, als in einem sehr guten Most Da die 
sauren Moste wenig Zucker zu enthalten pflegen, setzt man außerdem 
so viel Zucker hinzu, daß Most und das zugefügte Wasser zusammen- 
geuommen ebenso viel Zucker haben, wie guter Most. Das Gallisieren 
ist, sofern es nicht zu einer Schmiererei ausartet, als durchaus statt- 
haft zu bezeichnen, indem auf diese Weise der saure Wein genießbar 
gemacht »erden kann. Das Gallisieren mußte in Deutschland früher 
heimlich betrieben werden, Durch das Gesetz vom 20. April 1892 sind 
endlich die nicht mehr haltbaren Schranken gefallen, und seitdem nimmt 
der Konsum leichter deutscher Weine auch in Norden und Osten Dentsch- 
lands außerordentlich zu. 

Ein drittes Verfahren, um eine mangolhafte Beschaffenheit du 
Mostes ku beseitigen, besteht in dem Ch ap b a 1 ia ie ren (genannt nach 
aiaem Franzosen Chap tal). Dasselbe findet nur beschränkte Anwendung 
in einigen Gegendan Frankreichs und hat in Deutschland sich niemals 
eingebürgert. Man setzt hi.'n.ucii, /.uv Xliwnit tjjmjg des irebei-sclmsse* 
von fiäuro, dem Most gemahlenen Muriner hinzu und erhallt außerdem 
durch Zugabe ven Zucker die Menge des letzteren. 

Das Vermischen des Weins mit Gips geschieht ebenfalls nicht in 
Deutschland, wohl aber in Frankreich, Spanien, Italien u. s.w. Dar gebrannte 
Gips arhShc die Farbe tlc= Itutiveo:;. macht ihn haltbarer und zerstört den 
■Weinstein. Unter Weinstein versteht man sauras weinsaures Kali. Gips ist 
sJj,v;'!t:Jü. Kais. Dciili! Stoli'e ff.T.au siel: zc f,-(MiMiiti;; an:, in sieb aus- 
scheidenden Weinsäuren Kalk und gclust bleibende:: sehwcfelsMire» Kali. 

Alle diese Verfahren zur „Verbesserung" des Wains finden selbst- 
verständlich koito Aihvi-iiiIil:^ fj.r im.! b i) c hi'e ine Weine, da 
diosa einer Voj'acsscruuj: nicht, bidürfon und durch die 1'ortnnhmc ge- 
wisser Bestandteile oder den Zusatz anderer die Qualität eol oho r Weine 
nur vermindert würde. 

Den Kousum an Wein nimmt man zur Zeit pro Kopf der Bo- 
vülkorung an: 



Wesentliche Verbesserungen bezüglich der Herstellung 
des Weins sind in Zukunft von de» erst vor wenigen Jahren be- 
gonnenen Versuchen zur „Reinzucbt der Hefen" zu erwarten. 
Es hat sich nämlich herausgestellt, daß die Art der Hefe einen ganz 
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wesentlichen Einfluß auf den „Charakter" des Weins auszuüben vermag, 
und daß die Weinbefen verschiedenen Ursprungs in dieser Hinsicht 
sehr ungleich sich verhalten. Eine große Zahl von Spielarten, der W ein- 
liefe scheint es zu geben, welche, morphologisch nicht unterscheid bar, 
sich ungefähr so verhallen, wie die verschiedenen Spielarten des Apfels 
oder der Birne.' Wir vermögen einem Most geringerer Qualität vor 
dessen Gärung und nach Alil'ü.ung der natürlich darin enthaltenen 
Gärupgs Organismen mitteis Sterilisierung, durch eine nachfolgende 
impl'itu kill tifiif -II-» H-f- i-iü-'' ■•ll-r.n < r.ir«fcw ri £el- n. 
Ohne Zweifel ist auf diesem Celiiete durch Ileinzucht von guten ^piel- 
arten der \V einliefe eint: wesentlich« Besserung /.u erreichen ; wir beab- 
sichtigen, dieses Thema nur anzudeuten, da dasselbe sieb noch im 
Stadium wissenschaftlicher Versuche befindet, aus welchen erst später 
die Praxis Nutzen ziehen wird. 

Zum Schluß miläai'ii wir einige Wort« über diu Herstellung 
der Sil [iweine sprechen (Mais;da, Madeira, Fherr), riirtwein li.s.w.). 

Man nimmt zu deren Herstellung die an den Weinstöcken halb 
eingetrockneten Weinbeeren, extrahiert dies«, wenn nötig, mit wenig 
Wasser, läßt den Most bei ziemlich hoher Temperatur gären und unter- 
bricht die Gärung durch Zusatz von Spiritus. Die Weine haben in- 
folgedessen einen hohen Gehalt an unvergorenem Zucker, bei 
gleichzeitig hohem Alkoholgehalt, 

Die im gar i seilen Aiisliniflnveini; fv.m Tokuv u. s. w.) wurden her- 
gestellt, indem man die halbtrockenen Weinbeeren mit dünnem \Uin 
extrahiert und den so erhaltenen Most weiter vergftren laßt. Oder 
man eitrahiert die halb trockenen Trauben mit Zuckerlüsuug und Spiritus, 
In Griechenland wird vielfach vergorener Wein mit eingekochtem 
Traubensaft versetzt und auf diese Weise «in sehr Silber Wein erhallen. 
Ein gleiches Verfahren ist auch bei der Ilereitang von Portwein üblich. 
— Verschiedeue -fil.iweine wer riet! künstlich gefärbt, insbesondere der 
Malaga und Portwein. Zur Färbung des letzteren dienen Hollunder- 



c) Die verschiedenen Sorten und die Bestandteile 
des Weins'". 

Die Beschatten heil eines Weins wird bedingt durch die Kelisor-e, 
Bodenart, Klima, Witterung, Düngung des Hudens, lünnuli von Kellen- 
Schädlingen, Art der Weinlest', li^iaiullung des Mostes im Garkeller, 
Behau J hing de.; duiigweins, liesL-haifeuheit der Kellerräunie und durch 
verschiedene u leri "i- fiil 1 . ist uumuglich, alle diese Wirkungen 
naher anzudeuten, und müssen wir Uns auf die Erwähnung weniger Tliat- 
sachcii beschränken. 

Die für die Bereitung von weißem Wein für Deutsehland 
wichtigsten Rebsorten sind : Riesling (im Rlioingau. au der Mosel), 
weißer Burgunder. Kleinliemer, ( h:s lerreicher . Muskateller, Svlvaner. 
Für Rotwein: b'riiliburgiiuder, blauer Portugieser, Müllerrebe. 

Bezüglich der Bodenart kommt selbstverständlich der Vorrat 
des Rod, 'Iis an Ptlüuy.eiinalirstoih' -n, diu beuchtlgkeit, der llmnusgelialt 
u s. w. in Betracht, wesentlich jedoch auch die i'arlie des Bodens, 
be/w. des den Hoden bedeckenden Schiefers:, ferner die Wäniieal>F,«r|iti«ii 
und Wärmerückstrahlung, der Somienvvinkel, in welchem der Weinberg 
liegt, und andere physikalische Bedingungen. Auch scheint ea keinem 
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Zweifel zu unterliegen, daß gewisse Mikroorganismen des Hodens «inen 
Einfluli auf die Qualität tleö Weins ausüben, denn es isi .Ölungen, dureh 
Uchertra!;ung vnn Roden ans einem hervorragend yuten Weinberge iL 
einen minderwertigen die Qualität des aus letztem»] erhaltenen Weins 
wesentlich zu verbessern, auch nenn die Menge des Bodens nicht so 
groß war, daß eine Verbesserung des Bodens in physikalisch-chemischer 
Hinsicht au genommen werden könnte. Ol) hierbei Bakterien oder, was 
wahrscheinlicher ist, Dauerformen von Hefepilzen eine Kolle spielen, 
sei dahingestellt. 

Die Rebenschädliuge kirn neu ungemein viel dazu beitragen, 
die Qualität des Mostes, ur.d infolgedessen atic.ii diejenige des Weins, 
zu verringern. Für Deutschland seheiut die Itchlaus (Phyllosera 
vasiatrisj uicht so große Nachteile bringen zu können, wie in Frank- 
reich, und Bind ea insbesondere der Sauerwurm, Heuwurm, die 
Blattfallkraukheit (Peronospura viticola) und das Oidium 
Tiiekuri, »eiche jährlich die llolluungen zahlreicher Winzer ver- 
nichten. 

Den Einfluli der Temperatur während der Weinlese und der 
Gärung des Mostes haben wir vorhin bereits angedeutet, 

Trott dieser verschiedenen Ividliisse, die sieh geltem! machen, hat 
dennoch der Wein eines jeden Weinkiubezirkcs seinu;i b e so ]) d e r e n 
„Charakter", der durch die Eigenart i.les Geschmacks und Geruchs eich 
zu erkennen gisbt, ohne daß es möglich ist, diese riechenden und 
schmeckenden Stofle naher zu kennzeiclinen oder sie gar in chemisch« 
Fonnelti einzuzwäuge-];. Wir siirochcn von lilieingniier, Mosel-, Hardt-, 
Pfälzer Weinen u. s w. In diesen Weinbuuliezirken hat nun wieder jede 
bessere „Lage' 1 ihren eigenen Charakter, sodali es für den Kenner gar 
nicht schwer ist. unter Rheingu-.ier Weinen de:i Hildesheimer, Marko- 
brunner , .lohauuisberger , oder von Mose-I weinen den Jose|ihshiifer, 
Zeltiriger. llrauneberger a. 5. w. durch den Gesi.hnine!( von einander 
sofort zu iiiitersclidiieu. Ilie Verschiedenheit beruht ohne Zweifel au! 
dein Vorhandensein besonderer fluchtig e r Rieeh- und Gesebmucksrothj, 
deren genauere chemische Kenntnis uns noch fehlt. Hie Weine gewisser 
großer Distrikte sind sehr arm an besonderen iiiech- und Geschmack Stoffen, 
und ist es daui- schwierig, ja häutig unmöglich, den genauen Ursprung 
solcher Weine zu erraten. Diese tragen nur den allgemeinen Charakter 
des betreffenden Weinbaubozirkes. selbstverständlich, ist die Erkennung 
noch weit schwieriger bei „V er s chni t twei neu", d. b. solchen Weinen, 
die der Händler zusammengemischt hat, um einen den Konsumenten 
erfahrungsgemäß zusagenden oder gewohnten Geschmack z:l erzielen. 

Nachstehend geben wir einige Xamon der bekannteren deutschen 
Weinarten an : 

Rh ding Mi : Rudi-d.eni;, ILirkoliruin, Einthal, Johunnisherg, Steil; - 
ln-:-;; . 7T;i;te]d:eiii;. Cir-ist-i:lit-ini. Diesen Rhe]i;g..uor Wiamm wird 
uvhntidi auch noch der OochhüiniOr mi;>e/ähR. 

Mosolgobiüt: Jcsi';>!ishni'. Bernkastel. Grueh. Zeltir.gen. Pispoi':. 
Ei.kircii. Tiirumiiljerg, Trarbueh, finirieh-rg, K~;;.el, K;Lr[h;oiser]|.)f, Eril.'U. 

Saargebiet: Scflarzheflierg. Wiltir.g.ii:, Staudt. Cieiaberg, Saar- 
burg, Beckstein. 

MiUelrbeiuischea Gebiet: Lorch, Bacharach, Steeg. 
Rheinb.es Ben; Nieratein, Worms (Liebfrauenmilch). 
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Pfalz: Deidesheim, Dürkheim, Ungstein, Xouatiidt, Forst, Waoheuhaim. 
Franken: Würzborg (Stefowein). 

Aua liailfiu sii:d die Mnrk<;r;,Hc[- und K^eii'r.i'.iiblfr Weine ivuit be- 
kannt, aus W ii rt t om ba r g der Tauberwein, aus ElsaG der Tilrk- 
lieü:u-r, J[iirli-]:li7'[m<!]- u. s. w. Di« l;i'sti':i licunr-kiTi UnlwcijiP kommen 
vn:i Wiilporzhiiim [Rhcinpr.-ivinz . Iiij.;i-ll:e;rj: in P.lii'iiilii!:'*"!! . A:Vi'nthn] 
i.Badcni, ASmannaiiiL],,™ Im R:n'iuta:i. in uftirrrr Zeit wird Most deutscher 
Tranhra mit solchem vr.n itjili.misclit'n vii'lfaeh MKSiiii]in'm'(-r};rirerc, uui 
einen dorn n ord den t so h en Geschmack entsprechenden Rotwein in 
erzielen. 

Auf die Auiiiil^luiit,' J(-r bi-kunuteri-ri »iil.riinlsciien Wem- 
Borten müssen wir verliebten, Ja dies uns zu n-irh füfirtsn -v ü : 

Der Wein enthüll sehr zahlreiche Bestandteile 141 ). Uns können 
nur diejenigen interessieren, welche in niclil j,jnr zu minimalen Mengen 
vorhanden sind. Zunächst erwähnen wir dun Alkoha!, der seine 
Entstehung einer Zersetzung des im Traubensafte vorhandenen Zuckern 
verdankt, i:i(lein letzterer durch die Tliiitiijkeit der «einliefe in Kuhlen- 
saure und Alkohol zerfällt. Die Menge des Alkohols ist daher ab- 
hängig von der Menge des im Most enthaltenen Zuckers. Man kann 
in minien Zahlen annehmen. d;iß je 200 g Zucker in 1 kg Most = 
11» a Alkohol in 1 Wein geben. 

I kg Wein ist (mit Ausnahme der zuck erreichen Süßweine) unge- 
iiiir gleichbedeutend mit I 1 Wein, indem das spezifische Gewicht den 
vollständig verlorenen Weinen von 0,W i.is 1,1)0 zu schwanken pflegt. 
10 Gewichtsprozent« Alkohol entsprechen 12,4 Volumprozenten oder 124 
um Alkohol in 1 1 Wein. — Bezüglich der Monge des vorhandenen 
Alkohols im Wein bemerken wir, daß die schwersten deutschen 
Weine besserer Jahrgänge 10—11 Gewichtsprozente Alkohol enthalten, 
entsprechende des Muätus von 20—22 Proz. Die 

Weine minder guter Jahre haben liijebstens 10 Proz., bessere Tisch- 
weine 8 — :i l'roz., leichtere 1 — h l'ruz. Gewisse Elsasser Weine er- 
geben nur 5— b' Proz. Alkohol, diese sind indes von üußerst geringer 
Qualität, und der Most ist aus teihvei.-e unreifen Trauben bereitet. 
Durch Zusatz von Zucker und Wasser zum Most, vor dessen Gamng, 
vermag man die Menge des Alkohols in dem zu erzeugenden Weine 
vollständig zu regeln. 

Die Weine aus dem mittleren Krimi; reich, di r Schweiz, Tirol, Oester- 
reich, Ungarn haben ungefähr 'J — 11 Proz. Alkohol, also wie die besseren 
deutschen Weine. Gehen wir weiter nach SUuVm, hu linden wir Trauben 
vi in höherem Zuckergehalt, und dieser höhere Gelullt bedingt natur- 
gemäß eine größere Menge von Alkohol im Wein. Die Weine aus Sfld- 
frankreich, Xord- und Mittelitalien und noeh mehr diejenigen aus 
Spanien, Süditalien, Griechenland, Krim, Kaukasus u. s. w. zeichnen 
steh demnach im allgemeinen durch hohen Alkoholgehalt aus, womit 
keineswegs gesagt sein soll, dalS hier nicht auch dünnere Weine erzeugt 
werden. Man pflegt in jenen Landern die starken Weine stets mit 
Wasser verdünnt zu triuken, zumal dort der Mensch nicht in dem Maße 
das Bedürfnis fühlt, Alkohol zu sich zu nehmen, wie im Norden. 

Der Höchstbetrag an Alkohol, den ein unvermischter Wein haben 
kann, liegt zwischen 12—13 Gewichtsprozent. Ist sehr viel Zucker im 
Most vorhanden, so verlieren die Hefezellen bei der Garung schließ- 
lich diu Fähigkeit, den Zucker zu zerlegen, sobald 12—13 Proz. Alkohol 
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bereite vorhanden Bind. Alle Süßweine, welche eines näheren Alkohol- 
gehalt aufweisen, müssen daher künstlich mit Alkohol versetzt seil. 

Zucker kommt in Süßweinen in größerer Menge vor, falls die 
Hefe unter den eben erwähnten Umstünden nicht fähig war, sämtlichen 
Zucker zu vergaren, oder die Gärung durch Hinzugäbe von Alkohol künst- 
lich gehemmt wurde. In vollständig vergorenen deutschen Weinen be- 
tragt die Menge des Zuckers selten mehr als 0,2 Proz., und dieser ver- 
schwindet beim Lagern schließlich ganz, 

Dio Siiure des Weines besteht vorzugsweise aus Aepfelsäure, 
welche in allen sauren Früchten sich findet, und außerdem aus saurem 
weinsaurem Kali (Weinstein). Freie Weinsäure (d. h. solche, die nicht 
an Kali oder Kalk gebunden ist) kommt in vollständig reifen Trauben 
nicht vor. Der Weinstein setzt sich in den Fässern beim Lagern des Weins, 
und gemengt mit Farbstoff, teilweise ab. Daher die Bezeichnung. Er 
ist schwer löslich, namentlich in solchen Flüssigkeiten, dir reich ju 
Alkohol sind. Dagegen wird die Löslichkeit des Weinsteins durch 
ülcichw-ili;! vorhandene AeiiMsiiura erhöht. 

Außerdem kommen im Weine ganz geringe Mengen von Bernstein- 
säure vor, welche sich bei der Gärung erst bildet, sowie Spuren von 
Essigsäure. Dies sind keine Bestandteile des Mostes. Den mittleren 
Säuregehalt deutscher Weine kann man zu un^t-fahr 0.7i> Prnz. an- 
nehmen. Hochfeine Weine haben mir Ü,;¥> ü,'jl) Proz. .Siiure, wahrend 
in sehr geringen Weinen der Gehalt bis auf 1 Proz. steigt. Letztere 
verbessert mau zweckiuiilii^ mich dun VcrFu'areii von Gall, indem mau 
Moste, welche mehr rtls Proz. Siiure enthalten, mit der nötigen 
Menge Zucker und Wasser vor der Garen- verdünnt (S. 219). 

Der Säuregehalt nidildeutsctuT Weine schwankt ebenfalls meist 
zwischen «l.ticj — u,H0 Proz., indes sind auch hier Schwankungen von 
0,60-1,0 Proz. nicht selten. 

Glycerin ist ein normaler Bestandteil des Weines, der bei der 
Garung sich bildet und nicht ursprünglich im Most vorhanden war. 
Die Menge des Glycorins ist abhängig von derjenigen des Alkohols und 
betraf 0,,"Ai— 1.0 Pro;. 

Verdunstet man Wein vellstandig, so verbleibt ein trocknes Extrakt 
zurück. Beim Verbrennen des Extraktes erhält man eine Asche, in 
welcher die von der Weinrebe aufgenommenen, in den Traubensaft ge- 
wanderten Mineralhest mdtcile des Hodens enthalten sind. Unter diesen 
waltet das Kali vor, daneben finden sich Phosphorsäure, Schwefelsäure, 
Chlor, Kall;, Masiiiesin a. s. w. 



tijüileu Geschmacks- und Riechstoffe bestehen aus verschiedenen Aether- 
arten. Es ist wenig über diese bekannt, da sie nur in ganz minimalen 
Mengen im Wein sich vorfinden. Die sonstigen Weinbeätandteile haben 
kein allgemeines Interesse. 



d) Veränderungen des Weins beim Aufbewahren. 

Verschiedene Mikroorganismen führen ein Verderben des Weins 
herbei, wenn d richtig war. 

Am häufigsten tritt der Kahmpilz IMycoderma vini) auf, eine 
weihe Haut an der Oberfläche des Weins bildend. Vorzugsweise ent- 
steht dieser S|>imS|>iIz in j u nge n Weinen hei drtr Ihn wirkring vuii Luft, 
z. B. in nicht genügend gefüllten Fassern oder in mangelhaft ver- 
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korkten, aufrecht stehenden Flaschen. Der Kahmpilz zersetzt den Alkohol 
in Kohlensiure und Wasser. 

Das Bi t ternerden des Rotweins wird durch Organismen 
veranlaßt, welche mit Schimm eisporen Aehn lichtet t haben. Diese machen 
den Rotwein in kurzer Zeit ungenießbar. 

Den Essigstich erhält der Wein durch die Vegetation des Mjco- 
derma aceti, wenn die Lagerfasscr nicht genügend gefallt sind und die 
Temperatur im Keller hoch ist. 

Das Braun werden der Weißweine veranlassen gewisse Bakterien, 
vorzugsweise bei solchen Weinen, die aus zum Teil faulen Trauben 
hergestellt wurden. Diese Bakterien oxydieren gewisse Bestandteile 
des Weins, unter unvorteilhafter Veränderung seines Geruchs und Ge- 
schmacks. 

Der Böcksergeschmack beruht auf dem Vorhandensein rie- 
chender organischer Schwefel Verbindungen oder von Schwefelwasserstoff. 
Weinreben, welche in gipsbaltigem Boden wachsen, liefern oft einen 
Wein mit BöcksergCBcbmack, 

Die Veränderungen im Geschmack alter, guter Weine be- 
ruhen meist auf Oiydn t i <>» a vor^iiii^Liii und dnf^r^ifimdi-i cliiiiiiiscliiia 
Aendorungcn der auf die Geruchs- and Gesohmnoksorgane einwirkenden 
Aetherurteu. Schließlich kann der Charakter als Wein gani verloren 
gehen und das Getränk eine nach Arznei schmeckende Beschaffenheit 
annehmen, 

e) Die Fälschungen des Weins. 

Bei der Beurteilung des Weins muß üi Deutschland das Reichs- 
gesetz vom 20. April 1892 als Grundlage dienen. 

Nach $ 1 dieses Gesetzes ist dio Verwendung von Borsäure, Balioyl- 
ai'mrf, Gljcerin, Unreinem Sprit nnd unreinem Stärkezucker, sowie einer 
Anzahl anderer, namentlich aufgeführter Stoffe verboten, nnd zwar er- 
streckt eich dieses Verbot nicht nur auf Wein , sondern auch auf alle 
weinfihnlichan Getränke. 

Nach § 2 ist der Verkauf von Rotwein, welcher mehr als 2 g 
schwefelsaures Kali im Liter enthalt (also stark gegipster Wein), nicht 
gestattet. 

Im § 3 wird dio Zugabs von technisch reinem Zucker, entweder als 
solcher oder in Form einer Losung, erlaubt, jedoch darf durch diesen 
Zosatz der Gehalt des Weines an Extraktstoffen nnd Mineral bestand- 
teilen nicht unter die Grenze sinken, welche gezuckerter Wein dos be- 
LreilViiden Gchustes, dem der Wisin nach seiner Uenennung entsprechen 
soll, in der Rogol hat. 

Zu dienern Paragraphen ist seitens des Reichekanzleramtes folgende 
Aus f ii hrnngsbes t i min u ng erlassen: 

„Bei Wein, welcher nach seiner Benennung einem inländischen Wum 
bangobiet entsprochen soll, darf durch den Zusatz wässeriger Zuckar- 

a) der Gesamtgehalt an Entraktstoffen nicht unter 1,5 g, der nach 
Abing dor nirli-. iU]-:l]ti;;i'n S:,:mn: Yorb^iln.'ridi! Exli-;iktstolf r.iclir lLiiti':- 
1,1 g, der nach Abzug der freien Siluren verbleibende Eitraktgohalt 
nicht nuter 1 g, 

b) der Gehalt an Minoralbostandtoilon nicht unter 0,14 in einer Menge 
von 100 com Woin herabgesetzt werden." 

'17 



In danweiteren Paragraph' 
einen Treetorwein, Hofenwein, Rosine 
charin <jiier mit Sänra odor Gummi a. dcrgl. ' 
ala „Wein" m verkaufen, da hierunter nur d 
verstanden worden ;ipll. widcLe: 1 aKcrclisiss, wie vorhin schon erwähnt, 
mit einer, gewisse Grenzen nicht üborachreitendBn Menge von Zucker- 
wisser vor der Gärung gemischt werden darf. 

Bei einer Fälschung des W eins werden die in Anfarg des 
( if« ;'f-i n.-it ■ ~ i ■ i n,:.<-h.-i <ini'.r ■. Ii -. -. n.iiilci, »e I der ioisrhrr 
meist eine Vermehrung des Weins iü gewinnsüchtiger Absieht be- 
zweckt. Man wird entweder reinen Traubensaft mit so viel Zocker- 
nasser, F.xtraktstnffen und Miueralbeitaadltaea tur der Gärung ver- 
setzen, daß das fertige Getränk uur eiaen Bruchteil ehemaligen Trauben- 
t*i'ct l isivt, ohne .i.t vuri-.be.i: e" .iIs «>•.-!> Au. Iubtur::: r >t,.i;u uiinger. 
zu überschreiten. Öderes kaa.-t die Fälschung auch darin bestehen, daB 
man Treslerweine s» [irioarierl, dal) diese den Anforderungen des 
Gesetzes entsprechen. 

Unter Umstanden ist es aullerorueotlic!: schwierig, nach Maßgabe 
de > Gesetzes eine Fälschung festzustellen, weil man — ganz abgesehen 
von den sehr allgemein gehaltenen gesetzlichen Bestimmung« 10 
speziellen Valien genötigt sein «ird. für dea betreffenden Weinban- 
bezirk, aus dem der Wein herstammt, erst zu ermitteln, inner- 
halb welcher GrenzeL die einzelnen Bestandteile des Weines dort 
vorkommen können. — Wir wissen hierüber nich: iiel, und auch 
die ,. Weins tatisi.ki-r." und Miti, uungeu der Bücher nutzen 

in dieser Hi-sicbt recht wenig, well dir t'bemiker, welche die Unter 
auflitiiiMcu irjsführtui], von den bot reifenden Weingutsbesitzen) fast aus- 
nahmslos Wellie oder .Moste besserer Qinililtil erhielten, auch dann, 
wenn ausdrücklich um mittlere "der ^erinycre Qualität™ gebeten wurdi:. 
Dies ist eine Erfahrung, die der Verfasser sehr oft gemacht hat. Bei 
Feststellung von Fälschungen bandelt es sieb nun in der Hegel nicht 
darum, zu wissen, wie ist in dem betretenden Wciidiaubezirk der gute 
Wein beschaffen, sondern bis zu welcher unteren Grenze kann 
in ireviiigeruu unverfälschten Weinen der Gehalt an Alkohol Extrakt, 
M;neral-l«iie.n u. s. w. sinken, und wird diese untere Grenze bei dem 
zu untersuchenden Wein noch eingehalten? Derartige Fragen sind 
auflerordentlich schwer zu beantworten, und auch die allgemein gehaltene 
Ausfühningsbestimmung des BelchstCMzleiamlea dürfte bald einer 
Aende-rung bedürfen, sobald die nötigen Grundlagen zu einer solchen 
Acnderung geschaffen wurden. 

Für die Untersuchung des Weins sind in Deutachland 
ganz bestimmte Methoden im Kaiserlichen Gesundheitsamt«, 
unter ilinz.il/iehiiiif; von Kucliversliiinli^en vereinbart, welche j;enau ein- 
zuhalten sind. Mitist wird nur ermittelt : das s ji e / i f i s c h e Gewicht, 
der Geaalt an Alkohol, Extrakt, Säure, Glvcerin, Mine- 
ralstoffen, Phosphorsaure, Kalk, Magnesia. Unter beson- 
deren Verhältnissen ist — aulter einer Prüfung auf das Vorhandensein 
der im Gesetz genannten Chemikalien — auch noch Rücksicht zu 
nehmen auf das Verhalten des Weins im polarisierten Lieht und auf die 
Menge des Zuckers, der flüchtigen Säuren, Weinstein, Weinsäure, Gerb- 
stoff, Kochsalz u. dcrgl. mehr. Es würde uos zu weit führen, die 
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Methoden der Untersuchung näher zu besprechen, und müssen wir auf 
die betreffenden Spezialwerke verweisen" 1 . 




3. Das Bier. 



Der Bicrgenuli ist uralt. Aua alten Papyrusrollon geht hervor, daß 
ein aus Gerstenmalz bereitetes vergorenes Getränk schon den alten 
Aegyptern bekannt war. Dasselbe soll Oäiris, KSnig von Aegypten, 
im Jahre 1960 v. Chr. dort eingeführt haben. Dor Gebrauch den Bior- 
trinkeiiä »flauste sieh von hier nach Asthyopien fort, wo man statt 
der Gerste Hirse, und nach Indien, wo man Reis zum Bierbrauen ver- 
wendete. Im r u in i f c k c 11 ]<de:io fand das 13icr keinen Anklaue, da 

geschah veruiiitlicli l r ■ nördlichen Ländern, in denen die Gerste 
noch gut gedieh und Mangel au Wein und sonstigen alkoholischen Go- 
t ranken herrscht c. Diu :i!tcs!>::i U irbiT] fi'rnn^fli. welche wir von den Nor- 
manen besitzen, sprechen schon von Met und Bier. Die Ableitung 
des Wortes Hier vom lateinischen bibere (trinken) ist wnh! nicht 
iriehtig. Die althochdeutsche Bezeichnung beer für Bier deutet darauf 
hin, ilaG unsere Verfahren einen Namen für das Nat Inn algetrank hatten, 
der viel alter ist, als die Bekanntschaft mit dem Worte bibere. Tacitns 
berichtet 1 . d:ij die Germanen d;i.-; Hier s.nvohl uns i-ie.rst.ri, wie auch 



Die Materialien, aus denen das Iiier gebraut wird, sind im 
wesentlichen dieselben wie vor L'OÜO .lahrüi: gehliehcii , d;>ge : _'eti haben 
die Fortschritte der Technik und rk-r Nnturwisscii schoten manche Uni- 
wälziuiguii in der l'nijrikaluniswdsK hervorgebracht, sodaG das Bier, 
welches wir heute trinken, ein wesentlich anderes und gesunderes Ge- 
tränk ist, als vor 50 oder 100 Jahren. 

Bei einer Besprechung der Herstellung des Bieres haben 
-wir zunächst die Mälzerei zu erwähnen*. Nicht jede Gerste 
eignet sich zum Bierbrauen. Im allgemeinen werden Gersten von ge- 
1 "liger Grüße zum I"' 



vorgezogen, infes kommen noch verschiedene andere Merkmale hinzu, 
welche eine gute Braugerste kennzeichnen. Die Gerste wird zunächst 
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in Wasser eingequellt, welches Einquellen im Sommer l'/s — 2 Tage, im 
Winter .'S — -t Tage dauert. Sodann hißt mal) die Gerste in Hauten bei 
niederer Temperatur keimen, bis der Wurzelkeim und die Anlage für 
das erste Blatt sich in 6 — 10 Tagen genügend entwickelt hat. 

Wahrend dea Keimens vollziehen sich im Innern des Gersten- 
korns nichtige chemische Vorgänge, namentlich bezüglich der stick- 
stoffhaltigen Bestandteile. Aus dem Protein wird nicht nur teilweise 
Asparagin gebildet, welches in die jungen Keime wandert, sondern viel 
wichtiger ist die Erzeugung ton sogenannter Diastase, eines eigen- 
tümlichen Fermentes, welches die Fähigkeit besitzt, Stärkmchl in leicht 
löbliches Dextrin, sowie in Malt.isez ucker zu verwandeln. Diese Bildung 
von Diastase ist so wichtig, daß man sie als den eigentlichen Zweck 
der Keimung bezeichnen kann. 

Die Gerste heißt nun Grünmalz. Das Grünmalz kann längere 
/dt unverändert nicht aufbewahrt werden, weil der Keimunifsvorejine 
weiter fortschreiten würde, als für den Zweck des Bierbrnuens er- 
wünscht ist. Man muli daher die Keimung zu der geeigneten Zeit 
unterbrechen, indem man das Grünmalz trocknet, wodurch leider die 
diastatisdic Kraft des Malzes eine wesentliche Kinbuec erleidet. Das 
Trocknen geschieht unter Anwendung künstlicher Warme in sogenannten 
Darren. Hier ist die Erhaltung J-'at)/. bestimmter Wärmegrade von 
auLieronleiitlii'biT Wichtigkeit für die üeschatfetihcit und Fjgen schatten 
des fertigen Darrmalzcs. Je niedriger die Temperatur bleibt, 
desto größer ist die diastatipehe Kraft des Malzes, und das damit er- 
zeugte Hier besitzt eine heile Farbe. Solche liiere braut man beispielsweise 
in Böhmen, Wendet man höhere Temperaturen an, so wird auch das 
aus dem Malz gebraute Bier eine dunklere Farbe haben. Andererseits 
liegt bei Gebrauch niederer Wärmegrade die tiefahr vor, daß das Malz 
durch Schimmc^büdmig u. rtergl. leidet. I^shulh erfordert gerade dieser 
Teil der Mälzerei ganz besondere- Aufmerk=u:nkei;. Helle Malzsorteu 
werden bei 4(1— (if> " V,. gedarrt, dunkle bei (35— 80° C. Außerdem 
stellt man hier und da ein ganz dunkles Farbmalz (bei ungefähr 
U'j* G.) her, welches keine Diastase mehr enthält oder nur in geringen 
Mengen, und lediglich day.u ilietit, gewisse liiere {/.. Ii. Xüniberjicr. 
dunkel zu färben und diesen einen eigentümlichen Geschmack zu 
geben. 

Das Malz wird nun von den Keimen befreit und in einer Mühle „ge- 
schroten" und „eingemaischt". Die abfallenden Keime bilden 
ein sehr gesuchtes Vichfutter. 

Zum Zerkleinern indev zum schroten) :ies Malzes bedient man deil 
einer Schrotmühle, il.irauf überrollt man das zerkleinerte Malz mit. Wasser, 
welches zuvor auf 60— 135 " G. erwärmt wurde. Da3 Einquellen des 
Malzes in Wasser nennt man inaischen, die Flüssigkeit selbst, nach 
und während des Einmaisebens, die Würze. Das Maischen muß bei 
derjenigen Temperatur erfolget), bei welcher die Diastase das Stärkmehl 
am schnellsten in lösliche Produkte umwandelt. Das Maischen kann 
trntidern ii, sehr versdiieucnei' Wtiit ausgeführt werden. 

„Es giebt beim Bierbrauen", sagt C. Lintner*, „keine zweite 
Operation , welche so mandgfaltiii verschieden und so vielfach modi- 
fiziert ausgeführt wird , wie das Maischen: die Bereitung der Würze; 
und bei keiner anderen Operation ist wohl die Verschiedenheit der 
Ausführung von an erheblichem Ihntliissc auf die Hescbattentieit des 
Bieres. Der Charakter der Bicre eines Landes, einer Gegend, einer 
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Stadt wird vorzugsweise durch das Übliche Maischverfahren bedingt, uud 
spricht man von verschiedenen Braumethoden, so meint 
man in der Regel verschiedene Malschmethoden." 

Zwei Bauplatten dos Maischverfahren s kann man zunächst unter- 
scheiden : 



Beim Anfgu B ve rfahre n wird das mit Wuser eiogeteigte Mali- 
Bchrot durch Zogabe von hoiflem Wasser („der erste GnH u ) auf die 
ZnckerbilduDgstpmporntur {„ Maischtemperatur ") gebracht, die Wörie 
(„erste Wune") nach hinreichend erfolgter Zuckerbilduug, von dem Rück- 
stände („dem Soih oder den Trobern") abgelassen und der Anteil der 
Würze, welcher aufgesogen zurückbleibt, durch wiederholte Güsse ge- 
wonnen („iweite, dritte Würze"). 

Beim K o c h verf a hren bringt man das mit vielem Wasser 
eingeteigte Sehrot durch tli*n isrstiTi GuC :iiebt auf diu Maisch tempe- 
ratnr, sondern diese wird dadurch herbeigeführt-, daß man einen Toil 
der Maische in die Braupfaime (den Braukessel) gießt, sin darin zum 
Sieden erhitzt, kochen läßt (,, Dick jnsischk neben"), dann zu der übrigen 
Maische zurückbringt und dies mehrere Male wiederholt. — Oder 
aber es wird das oingetoigto Schrot durch den ersten Guß aof die Maisoh- 
temperatnr erhoben, die erste Würze in die Braupfanne gebracht, ge- 
kocht und zurück auf das Pcbret gegeben („Lautcnnaischkochen"). Der 
bei dem Koehverfahron von den Trebera mrilokgehalteno Anteil der 
Würze wird meistens durch DebergieGen von Wasser („Anachwanzen") 
gewonnen. 

Abgesehen davon, daß bei jeder dieser Hanptartea des Maisch- 
verfahrens sehr verschiedene Modifikationen stattfinden können, lassen 
Bich dieselben auch auf verschiedene Weise miteinander verbinden, so- 
dali eben eine außerordentliche Mannigfaltigkeit von Maischmethoden 
resultiert. 

Beim Maischen findet, wie schon erwähnt, eine chemische Um- 
wandlung des Stärkmehls, welches in der Gerste, bezw. im Malz vor- 
handen ist, in Zucker und Dextrin statt, und zwar unter dem Ein- 
flüsse einer stickstoflb altigen Substanz , der sogenannten Diastase des 
Malzes. 

Den entstehenden Zucker nennt man Maltose, welcher sich in 
mehrfacher Hinsicht verschieden von anderen Zuckerarten verhält. Das 
Verhältnis des entstehenden Dextrins und der Maltose kann ein sehr 
wechselndes sein. Die Höhe der eingehaltenen Maischtemperatur spielt 
hierbei eine wichtige Rolle. Nach Untersuchungen von M. Maercker 
entstehen bei 60° C. auB 4 Stärkemol ekulcn 3 Moleküle Maltose und 
1 Molekül Dextrin, wahrend bei Temperaturen über <i5" C. ungefähr 
gleiche Teile Maltose und Dextrin erzeugt werden. 

Dextrin ist nicht g.iruiijisfähiu; und lüdet neben löslichen Eiweiß- 
ttiifk'ii, leslichen Mineral Stoffen u. f. w. die Hiuii-.iiieii^e des Extraktes 
im Bier, d. h. derjenigen Anteile, welche heim Verduften v«n Bier als 
klebrig« Masse soblieblich zurückbleiben und die nahrhaften Bestand- 
teile des Bieres enthalten. 

Die Maltose vergart durch den Einfluß von Hefe, unter Zerfall 
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in Kohlensaure und Alkohol. Nebenbei entstehen in geringer Menge 
Glyeerin und andere Gärungsprodukte. 



setzt, laßt sich eine dünnere oder gehaltreichere Würze erzielen, aus 
der spater ebenfalls ein dünneres oder gehaltreicheres Bier yüLsLtht. 

Der liniuer prüft die Würze mittels eines Aräometers auf den 
Extraktgohslt. Je nach der Qualität und Darrtemperat ar des 
Malzes, und abhängig von dem Maiseh verfahren, ist nicht nur die er- 
haltene Extrakt menge eint; verschiedene, sondern auch die Zusammen- 
setzung dieses Extraktes ungleich. Bald kann das Dextrin, bald die 
Maltose darin vorwalten, und von den stickstoffhaltigen Stoffen, sowie 
von den Mine ralbes Und teilen des Malzes mehr oder weniger in die 
Würze übergegangen sein. 

Der gefundene Extraktgehalt der Würze (Saccbaronietcrnnzcige) 
giebt dem Brauer die nötigen Anhaltspunkte, uni den Gebalt seines 
ßieres an Extrakt und Alkohol im voraus bestimmen zu können. Im 
Abschnitt „Wein" haben wir bereits gelesen (S. 2831, daß aus 2 Proz. 
Zucker ungefähr 1 Proz. Alkohol entsteht. Nehmen wir an, das Maischen 
wäre so geleitet, daß aus 4 Teilen Stärkmehl 1 Teil Dextrin und 
3 Teile Maltose vorzugsweise Bich gebildet haben können, und der 
Aräometer zeigte 12 Proz. an, so würde das fertige Bier annähernd 
vielleicht Peez. Alkohol, 1 Proz. untersetzte Maltose und 4 Proz. 
Dextrin enthalt«;!. Die liiere wurden meist mit 12—14 Proz. Extrakt- 
gehalt der Würze hergestellt und aus 1 Hektoliter Malz (a 52 kg) 
durchschnittlich 2 Hektoliter Bier erhalten, oder bei extraktreiebeu 
Bieren l'/ t Hektoliter. 

Die Bierwürze kocht man mit Hopfen, wobei bittere und aro- 
matische Stoffe des Hopfens sich itiieii und gerinubüre Fiweißstoffe sieb 
ausschalten. !>ie gelmutie Würze ist dem Verderben teioht ausgesetzt, 
man muH sie möglichst schnell abkühlen, damit keine Milchsnure- 
giirung eintritt. Zum KUhlen bedient man sich besonderer Apparate, 
sogenannter „Kühlschiffe". 

Nun kommt die Würze in die Uilrbottichc, wo sie mit liefe versetzt 
wird und bei 5—6 * C. vergärt. 

Bei dieser niedrigen Temperatur findet ein sehr langsames Wachs- 
tum und Vermehrung. der Hefe statt, die. Hefe lagert sich bei lang- 
samer Entwickelung von Kohlensaure vorzugsweise am Boden der 
Bottiche ab. Mau nennt dies Verfahreli die „üutergärung" und die 
gewonnenen Hier,: „unlergiirige". Hie sind tnil'.lnircr, als die seltener 
gebrautem „ob e lg arider." liiere, bei derai Herstellung eine Gärtemperatur 
von 12— Ifi " C. eingehalten wurde, die Entwickelnde; der Hefezd'eu 
eine sehr schnelle war , diese durch die reichlich erzeugten Kohlen- 
säureblascn nicht am llodeti des Gefäßes liegen blieben und überhaupt 
ein schneller Verlauf der Gärung stattfand. 

Ist die Hauptgärung beendigt, so wird das Jungbier, 
i'cvor sanglicher Zocker vergoren ist, in Lngorfässer übergefüllt, und 
hier findet eine schwache Nachgärung statt. Man bezweckt hierbei vor- 
zugsweise die flefenleile zum v olls tändigen Ahsetzen zu bringen, damit 
das Bier klar und blank wird. 

Während ii: SQddeetschland lediglich auf den gute:i Geschmack 
des Bieres Werl gelegt wird, unbekümmert darum, ob noch ganz ge- 
ringe Spuren einer Trübung vinhnnden sied, welche durch lleuul/img 
irdener Krüge sieh den Wicken des Trinkern entziehen, glaubt man in 
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Norddeutschland noch vielfach die Farbe und absolut« Klarheit des 
Bieres in erster Linie berück sichtigen zu müssen. Man trinkt dort das 
Bier aus niSslichst hellen, ja sogar aus geschliffenen Gläsern, und die 
dortigen Bierbrauer sind gezwungen, alle erdenklichen Hilfsmittel anzu- 
wenden, um das iiier klar zu machen. Hierzu gehurt der in Nord- 
deutsche nd allgemein eingeführte Gebrauch von Hobelspänen aus 
Buchen- oder Hoseluußbolz , welche man als itiucliimisctuü liliirmittel 
beim Lagern der liiere benutzt. Trotzdum diese. Hi.bL'ls|iäne zwar mit 
Dampf extrahiert wurden, erteil™ sie dennoch dem liiere einen sehr 
unangenehmen, bitter - adstringierenden Geschmack, welcher von dem 
des Hopfenbitters wesentlich vui-scliicduu int, aber trotzdem nicht selten 
zu der Vermutung AnlnE giebt, dum Biere wäre als Ersatzmittel für 
Hopfen ein fremdartiger Bitterstoff in gewinnsüchtiger Absicht vom 
Brauer zugesetzt. Seitdem die bayrischen Biere in Norddeutschland 
eine immer weitere Verbreitung finden, ist dort eine Besserung in dieser 
Beziehung eingetreten, indes wird es noch lange dauern, bis man die 
den Geschmack wesentlich beeinträchtigende Kliirmethode aufgegeben 
haben wird. 



b) Die verschiedenen Sorten des Bieres und deren 
Bestandteile. 

Unter den verschiedenen Sorten des Bieres giebt es solche, welche 
lediglich aus Gersteomalz, Hefe, Hopfen und Wasser hergestellt wurden, 
und andere Biere, bei denen das Gerstenmal?, ganz oder teilweise durch 
andere Materialien ersetzt wird. 

Berücksichtigen wir zunächst die erste Gruppe, welche nach deut- 
schen Begriffen als eigentliche Biere bezeichnet werden müssen, während 
die anderen nur hier ab nl i che Gutränke sind, so finden wir wesentliche 
Unterschiede im Gcehmack , in der Farbe, sowie im Extrakt- um! 
Alkoholgehalt. Wir unterscheiden : Lagerbier, Scbenkbier, Ab- 
zugbier, Winterbier, Sommerbier, Bockbier, Eiport- 

Die Verschiedenheit dieser Biere wird teils durch die Beschaffen- 
heit des Malzes, teils durch die Art des Maisch Verfahrens bedingt- Wir 
haben im vorigen Abschnitt gelesen, daß es durchaus nicht gleichgiltig 
ist, ob das Malz bei 36-40» oder hei 40— r,5" oder bei 65-80" C. 
gedarrt oder vielleicht außerdem dunkles Earbmalz der Würze zugesetzt 
wurde, ferner daß man es durch die Art des Maischvcrfahrens ganz 
in der Hand bat, dünnere oder stärkere Biere herzustellen und bald 
die Menge des Dextrins, bald diejenige der Maltose (bezw, des Alkohols) 
vorwalten zu lassen. 

Von J. König wurde der Durchschnittsgehalt vieler Analysen von 
Bier berechnet. Derselbe giebt folgende Zahlen an*: 
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Die M alz extrakt- Biere, zu denen auch die Braunschweiger 
Mummt: gehört, find sehr reich au Extrakt, wahrend der Alkohol- 
gehalt derselben, infolge sehr schwacher Vergärung, nicht höher ist, 
als bei den anderen Bieren. — Das Bier im allgemeinen ist sowohl ein 
Nahrungs- wie auch ein Genuliniittel. Die ernährenden Bestandteile 
werden durch die Extraktstoffe bedingt, die Wirkung des Bieres als 
Gonußmittel durch den Gehalt an Alkohol, Kohlensäure, sowie durch 
die aromatischen Bestandteile des Malzes und des Hopfens. 

Zu den Biersorten zweiter Ordnung gehören diejenigen, bei 
denen man das Gerstenmalz ganz oder teilweise durch andere Bestand- 
teile ersetzt- Häufig geschieht der Ersatz heimlich. Dies ist dann als 
Fälschung zu betrachten, sofern durch die Landesgesetze ausdrucklich 
vorgeschrieben wurde, daß Bier nur aus (i ersten malz, Hopfen, Hefe und 
Wasser hergestellt werden soll. Bisweilen werden diese Getränke unter 
Bezeichnungen verkauft, welche keine T Ansehung bezwecken. 

In früherer /eil waren in Knrddeutschkmd beispielsweise die 
Weizcnbiere allgemein verbreitet, welehe 111:1:1 entweder nur aus 
Weizcnnialz oder aus einem Gemisch von 2 Teilen Gerstenmalz und 
1 Teil Weizenmalz herstellte. Dahin gebiirt das noch jetzt hier und 
da beliebte Weilibior (Berlin), das Lichtenhainer Hier (Jena), 
die Gase (Leipzig), der Brovhan (Hannover) u. s. w. Diese Biere 
werden durch Ohergärung bei 1*1 — 24 0 G. bereite-, sie sind meist trübe, 
noch In mehr oder weniger starker liäning begriffen und enlh.il teil viel 
Kohlensäure. Auch ist deren Gehalt an Milchsäure nicht unbeträchtlich 
und 2 — Smal so hoch, wie in den vorhin genannten Bierarten. 

Weit schlechter sind die belgischen Biere: Faro, Lambic, 
Mars und für einen deutseben Biertrinker kaum zu genießen. — 
Die Würzen der belgischen Biere enthalten große Mengen nicht ver- 
zuckerter Stärke. Auch wird der Würze keine Hefe zugesetzt, sundern 
diese muß, nebst anderen Mikroorganismen , aus der Kcllcrluft auf- 
genommen werden. Infolgedessen ist die Milchsäurebitdung eine sehr 
starke und pflegen die Biere — 1 Proz. Milchsäure zu enthalten. 

Die englischen Biere: Porter und Ale haben 4>/i— 5 Prot. 
Alkohol und 5— T Proz. Estrakt, sie sind also noch gehaltreicher als 
die stärkeren deutschen IWkbiere. Das englische Klima verlaugt ein 
stärkeres Getränk. — Ale wird hergestellt ;lus hellem Mab. und Starkc- 
syrup, unter reichlicher Zugabe von Hopfen. Die Würze wird bei 
15—17" obergärig vergureu. Zur Bereitung von Portor nimmt man 
dunkles Malz und Zucker. Den zweiten (dünneren) Auszug hiervon 
nennt man Stuu:. Auf eine Besprechung der in anderen Ländern 
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hergestellten Rinn' kienien wir nicht eingehen lind erwähnen nur, daß 
in Afrika hier und da ein Hirsebier, in Japan ein Reisbier, 
in anderen Gegenden ein Maisbier hergestellt wird. Am besten 
eignet sich der Reis als Surrogat. Der Mais giebt dem Bier einen 
eigen tiim lieben Geschmack. Kr findet aller zur Zeit in Den Ischls ml in 
der Bierbrauerei keine Anwendung mehr. 



c) Die Ursachen, welche den Geschmack des Bieres 
ungOnstig beeinflussen künuen. 

Die schlechte Beschaffenheit eines reinen Gersten- 
malzbier es kann teilweise durch gewisse Fehler bei der Fabri- 
kation bedingt sein, In den meisteu Fallen lassen die mangelhaften 
Eigenschaften auf Fehler beim Aufbewahren und Zapfen sich 
zurückführen. 

Gesunderer Wert ist hl der Bierbrauern auf die Verwendung einer 
reiiieii Hefe r.\i legen. Durch eine unreine liefe, weldie große 
Mengen nikier Ilefearten und Bakterien enthält, kann das g.-in/e Geljriin 
verdorben werden. Es entstehen dann hefetrübe und bakterienlrüba 
Biere, ileren Genuß unbedingt vermieden werden soll, wenn nach 
iM-stündigeni Stellen bei Zimmel'teiniienUur merkliche Mengiin hui liefe 
sich absetzen, oder neben der Hefe reichlichere Mengen von Bakterien 
sich nachweisen lassen '■. Line fernere Bedingung ist, daß das liier 
nicht üi viel Milchsäure enthalten dar!', was hei nhtirgärigcn Mieren 
bisweilen vorkommt, sowie dab' untergärige liiere nicht zu stark ver- 
goren sein dürfen, weil dann das Bier durch Mangel an Kohlensaure 
einen faden GeseliWiick hat. 

Die Fehler beim Aufbewahren und beim Zapfen der 
Biere sind vorzugsweise bedingt durch Zutritt von Luft (bezw. von 
schlechter Luft) zum Lagei'fuG nährend der Zeil, /.u welcher nicht 
gezapft wird, ferner eine zu hohe Temperatur des Lagerraums mlcr 
des Bieres, die Anwendung von liierpressiunen, mangelhafte Reinhaltung 
der Rohrleitungen, endlich kann der Gesr.huiuck des Bieres mich dureil 
Benutzung von selchen Trinkglascn; ungünstig beeiiiilulit werden, deren 
Clasätiljpluiiü (wenn auch nur in minimalen Mengen) im Bier löslich ist. 

Am zweckmäßigste» durfte es sein, das Bier in den Wirtschaften 
bei tuiichlicbst genau 10 " C. im Keller 711 lagern und es durch Be- 
nutzung villi flüssiger Kohleniimre in ver/innleii Leitungen zum 
Srhiuiürle zu befördern. In sein' besuchten lÜenvirtsiaiaften /.nufe man 
das Bier direkt vom Faß. Der „schale" oder „fado" Geschmack des 
„abgestandenen" Bieres rührt bekanntlich von einem Mangel an Kohlen- 
säure her. Ualicr diu in Norildeulsehlatid in kleinen Wirtschaften sehr 
verbreiteten Bierpressionen hat Schnutz in Hannover Unter- 
suchungen ausgeführt 0 . Ohne Ausnahme wurden diese Leitungen 
Bohmieriu hefunden, und ei soll bei der jel/igen Konstruktion der Bier- 
presüinneii iibcrhiiUHt nicht möglich sein, iiie Leitungen rein 7.11 halten. 
Weder die Reinigung mit Dampf, noch mit heißen Laugen schafft ein 
reines liohr. Der heiße Dampfstrom verhärtet das Harz des an der 
Iimeutfiiche des lliermbre.s haftenden l'.icrschbmiiues um! backt .lies an 
die Kohrwandungen fest. Allmählich liiEen sich die r.'nreiuigkeüen linier 
dem Einflüsse des durchströmenden und, wahrend der Nueht/eit und 
des Nichtschänkeus am Tage, im Rohre stehende» Bieres oder werden 
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auch zum Teil mechanisch abgestoßen , gelangen also ins Bier. Dia 
ätzenden Langen, welche man zum Reinigen benutzt, lösen nur einen 
Teil der Ansätze, die Oberfläche des verbleibenden Restes ätzen sie an 
und erteilen ihm einen widerlichen Geruch und Geschmack. Die Ab- 
lagerungen gehen schnell in Fäulnis Ober. Selbst die allerneueste Ein- 
richtung für die Reinigung mit Lauge, bei welcher unter Zuhilfenahme 
einer Saug- und Druckpumpe eine Flüssigkeit ssäule von beißerLauge 
in der Bierleitung heftig auf- und abbewegt wird, ist nach Versuchen 
von Schnutz, welche dieser in Gegenwart von Pulizeibeamten aus- 
führte, völlig unzureichend. Nachdem das zum Nachspülen benatzte 
Leitungswasser ganz klar ablief, konnten mit einer biegsamen rarste 
ans einer kurzen Strecke des- Rohres mehrere. Kubikzentimeter Schlamm 
von der Farbe und Dicke des Tafelsenfs zu Tage gefördert werden. 
Nur durch ein mechanisches Verfahren, und nicht durch Lange 
oder Dampf, können die Leitungen der Bierpressionen Feingehalten 
werden. Solange als nun die Konstruktion der Bierpressionen eine 
solche mechanische Reinigung nicht gestattet, würde es besser sein, 
wenn man die Pressionen ganz verbieten nullte iver^l. hierüber auch 
unter „Gebrauchsgegenstande" in diesem Bande des Handbuchs). 

Ueber den Einfluß der Bierglaser auf den Geschmack des 
Bieres sind in neuerer Zeit von W. Schnitze Untersuchungen aus- 
geltiiirt ' und wurde feststellt, daß, im Vergleiche mit dem ge- 
wöhnlichen, grauen, kochsalzglasierten und bleifreien Steinkruge, 
jedes Bier in jedem Glaae schon nach 5 Minuten eine wahrnehm- 
bare GeschniSLCksversclilceJiteruug erführt, «Hebe lediglich darauf be- 
ruht, daß das Bier [ranz geringe .Menden vom (Jl:isu aufliist. Ferner 
kann, wie ebenfalls von Schnitze nachgewiesen wurde, auch das durch 
die Gläser eindringende Tageslicht den Goscaniac;! ih« Itieres ungünstig 
beeinflussen. Hierdurch wird der Beweis »«liefert, daß der in Bayern 
Übliche Gebrauch, das Bier aus einfachen Thonkrügen zu trinken, seine 
voll» Berechtigung bat. 

Hei Flaschenbieren knmmt die nachteilige Einwirkung des 
Bieres auf dos Glas der Flaschen um so weniger zum Bewußtsein des 
Trinkers, je mehr KeMemäure in: Bier vorhanden ist. Nicht etwa 
deshalb, weil die Kohlensäure die I .iislichkeit des Glases vermindert. 
Nein, im Gegenteil, sie wird ch«r dadurch befördert. Die Kohlensaure 
bewirkt indes, daß das Bier einen frischen Geschmack behält, und 
die »uleu higenschiften der Kohlensaure überwiegen diejenigen scliiwhii:« 
Einflüsse, welche die Loslich keit des Glases hervorbringt. Wie schon 
erwähnt, übt auch das Licht einen nachteiligen Einfluß auf den Ge- 
schmack des Bieres aus, und ist es zweck müßiger, nicht weiße, sondern 
brenne oder rotbraune Flaschen zn verwenden. 

Flaschenbiere, welche für den Export bestimmt sind, müssen zu- 
nächst pasteurisiert werden, um das Bier haltbar zu machen. Das 
allgemein eingeführte Wort „pasteurisieren" ist von dem Namen des 
französischen Gelehrten Pas te u r abgeleitet und bedeute: ein Erwärmen 
der sehr gut verkorkten Flaschen auf 70 — 7f) D C. Die Kohlensäure 
darf hierbei nicht entweichen, dagegen sollen die Reste der Hefepilze 
und ähnliche Organismen, welche ein Verderben des Hieras herbeizu- 
führen befähigt sind, durch diese Wärme getötet werden. Das Ver- 
fahren hat sich sehr gut bewährt, und giebt es verschiedene Einrich- 
tungen, welche das gleichzeitige Pasteurisieren einer großen Anzahl 
mit Bier gefüllter Flaschen gestatten. 
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Der Zusatz vod Konservierungsmittel-.:, wie Salicylsaure, Borsäure cte. 
zun Bier ist unzulässig. 

Auf die schlachte Einwirkung der als Klärmittel verwendeten Hobel- 
spane haben wir bereits am Schluß des vorigen Abschnittes (S. 290) 
hingewiesen. 



d) Die Fälschung und die Untersuchung des Bieres. 

Fälschungen des Bieres kommen selten und jeden- 
falls nicht in dem Umfange vor, wie das große Publikum 
dies anzunehmen pflegt. Es ist wobl möglich, daß der Brauer ge- 
legentlich Malz und Hopfen von geringerer Qualität zu billigem Preise 
einkauft und verwendet, wahrend er beim Verkauf des Bieres keinen 
entsprechenden Preisnachlaß gewährt Dagegen liegt für die Brauerei 
nur selten die Versuchung nahe, y,a wirklichen Fälschungsmitteln zu 
greifen. In den meisten Fällen, in denen der Konsument eine Fälschung 
vermutet, hat der Bierwirt irgend eine Nachlässigkeit in der Be- 
handlung des Bieres begangen unil nicht der Brauer. 

Am häufigsten kommt ein teil weiser Ersatz des 
Malzes durch andere s titr krae hlhaitigo Materialien 
vor. In Bayern seil 1 das stärkniehllialtiije Unlniiatetliil des Brauubieres 
nur aus Gerstenmalz bestehen, und ist demgemäß hier die teilweise 
Verwendung von Reis, Mais u. dergl. als Fälschung zu betrachten, 
während im übrigen Deutschland durch das Nahrungsmitte Igesetz «der 
durch landesherrliche Verfügungen die Verwendung starkmehl Ii altiger 
Surrogat« neben dem Gerstenmalz leider nicht unbedingt verboten ist. 
Im Interesse der Konsumenten müssen wir es lebhaft bedauern, daß 
solche Verschiedenheiten bestehen und man bisher unterlassen hat, die 
dies ijtf.ili.' Ii eben Verfügungen auf ganz Deutschland auszudehnen. 

In einem früheren Abschnitt« (!;. i:S8) hüben wir gelesen, daß im 
Gerstenmalz eine eigentümliche stickstoffhaltige Substanz, Diastase ge- 
nannt, enthalten ist, welche bei bestimmten Temperaturen und in Gegen- 
wart RcnUgeuder Mengen von Wasser die Fähigkeit besitzt, Starkmthl 
in lösliches Dextrin und Maltose zu verwand ein. Die im Mal/ vor- 
handene Diastase reicht nicht nur aus, um das ebenfalls im Malz 
vorhandene Stärkuiebl in dieser Weise umzuwandeln, sondern es wer- 
den ilnriiber hinaus noch gröllere Menden von Stärfcmehl in gleicher 
Weise umgewandelt, sobald man mehr Stärkmebl (in Form anderer 
stfirkmehlbjiltii-'er Stoffe, nie Reis, Mais u. s. w.) beim Maischen hin- 
zugiebt. Da der Einkaufspreis von Reis, Mais u. s. w. billiger 
ist, als derjenige von G ersten malz , verdient der Iirauer durch solche 
Zusätze. Die Qualität eines mit Surrogaten hergestellten Bieres ist 
minderwertig, der Geschmack nicht so gut, wie derjenige eines 
reinen Gersten malz -Iii eres, auch haben die Surrogatbiere nicht die 
Fähigkeit, die Kohlensäure gleich gut zu binden, wie das erstgenannte 
Bier, sie „stehen leichter ab". Femer müssen wir beachten, daß die 
Surrogatbiere nicht den gleichen Nährwert besitzen, weil diese ärmer 
an stickstoffhaltigen Bestandteilen sind. 

Unter den Malzsurrognten, welche als tcilweiser Ersatz des Malzes 
dienen, nimmt der Reis die erste Stelle ein. Es ist gegen den Reis 
am wenigsten einzuwenden, obgleich man die Forderung zu stellen be- 
rechtigt wäre, daß der Brauer das betreffende Bier als „Reisbier" be- 
zeichnet oder mit irgend einem anderen Namen, aus dem hervorgebt, 
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dali bei der Bereitung nicht nur Gerstcmualz alä starkmchllialtigas 
Rohprodukt genommen wurde. Dies geschieht indes nicht, weil das 
Publikum die Annahme eines solchen richtig bezeichneten Getränkes 
vurm'iycrn würde. 

Die Verwendung von Mais als Malzsurrogat ist weniger em- 
p fehl eii s wert, indem durch die Maiskörner das Bier einen eigentümlichen 
Heii,'csi;limiir.k erhalt. 

Der Gehrauch von Kartoffelzucker, Sirup, sogenanntem Brau- 
zucker u. dergl. muß vüllig verworfen werden und ist als Schmiererei 
Ell betrachten, schon allein aus dem Grunde, weil hierdurch keine Maltose, 
sondern andere Zuckerarteu und (als Verunreinigung dieser Surrogate) 
sonstige, fremdartige BtoBe ins Bier gelangen. 

In manchen Brauereien wird Süßholz als teilweise!- l'.rm/. 
von Malz (auf 1 hl Üerstcnmalz 2 1 /,— 5 kg Süßholz) gebraucht, in 
anderen eine Zugabe von Glycerin genommen, um dem Bier einen 
süßeren vollere» Geschmack und einen festeren Schaum zu geben. Der 
Gebrauch beider Surrogate ist unzulässig. 

Während die vorstehend bezeichneten Malz Surrogate (außerhalb 
Bayerns mehr oder weniger im Gehrauch sind, weil das Gesetz solche 
ZuiätM i außerhalb Häverns; entweder nicht verbietet. oili;r tnleriert. triltt 
tiit;; bcziiRhch lieht oder duck nicht in aleidietu Maüe 

v.u. Mihi faselte in [ruberer Zeitvmi K ■> c k e ls k öru e rn , Aloe, Bitter- 
kloe und ähnlichen Stoffen, welche angeblich dem liier als Ersatz des 
Hopl'uH: zugesetzt werden seilten. Ks kann sein, doli ehemals solche 
Fälschungen einige Male vorgekommen sind, im allgemeinen muß man 
indes Milien, ihili derartig Ma]ii|>ulaHoneii ins Itcicii der I'jlitl ge- 
hören. Will der Brauer am Bitterstoff des Bieres ungebührlich viel 
verdienen, So liegt für ihn, wie schon vorhin bemerk;, die Versuchung 
viel näher, einen billigen, geringwertigen Hopfen, statt eines 
besseren zu venvcuileu. aber er hu; nicht iii'>r.ij>, zu Hopfen s u r r <> £ ;i t e n 
seine Zuflucht zu nehmen. 

Sehr dunkle liiere werden bisweilen mit Zuckercouleur geElrbt. 
statt daß man der Würze Brandmalz hinzusetzt 

Bei der Bieruntarsuchung kommen, soweit es sich um die 
tVstslcihiiJg des- Nährwertes handalt imd nicht um eine Kontrolle 
dea Fabrikationsbotriebos, vorzugsweise folgen do Beatandtoilo in 

Alkoholgehalt: Man destilliert das Bior unter Zugabe von 
Tannin (um das Schäumen zu vermeiden) und ermittelt dai spüiitisehc 
Gewicht dea Destillates. 

Extrakt: Die direkte Bestimmung ist schwierig, weil aus 
dem beim Verdnnaten zurückbleibenden klebrigen Jiücksiaii'le unter 
100° die letzten Anteile von Waaaer schwer sich verflüchtigen, und 
über 100° Zersetzungen eintreten. Meist fahrt man dis Extrakt- 
bestimmung indirekt aus, indem der nach dem Fortkochen dea Alkohols 
bleibende Hii'-k-iatül mit Wasser auf das nrspriiiip'iuliu Volumen ver- 
dünnt und nun zur IS.'-riiiüDuti- des spezifischen Gewichts benutzt wird. 
Es giebt Extrakttabollcn, aua denen man, nach Maßgabe des bei einer 
bestimmten Niii-muh'.-iiiperaiui- atfisiidoni::! ^pezitisoben Gerichtes . den 
Extraktgehalt direkt ablesen kann. 

/Ceeiiur; llraiitlrlua:; tj:iliirls IVlllinsauliirr Lü-aai; lilei IW-cli- 
lULiifr auf Maltose. 

Mi 
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Kolben, welches Gefäß mit^einem doppelt durchbohrten Stopfen ge- 
eohlcsson ist, durch dessen eine OefFnung sin bis fast zum Boden 
ndchoudcs G'^sroill ci [] liC] ia jr. -.v;ir. Wii ti:-o:iLL die azid'.TL' I.K-]i":uili^ zum 
Fortlsiten der entweichenden Kohlensäure, unter beständigem Durch- 
sangst v«n kdhlciifliiurefruier Luft und gleichzeitigem schwachen Er- 
11 des Bieres dient. Man leitet die Kohlensaure zunsichs-. düreli 




3. Obst- nnd Beerenwein«. 

Die leiebteruu Obstweine sind gesunde Getränke, welche man 
namentlich in Sud- und V hoch schätzt, wahrend im 

Norden und Osten Deutschlands fast nur Beerenweine in Form 
schwerer Likörweine bekannt sind. 

Der Apfelwein wird vorzugsweise in der Um Legend von ['"rank- 
furt a. .M., Trier und in Württemberg faliri/iert iViei. .\Iiist) und nimmt 
die erste Stall« unter den Obstweinen ein. Die Aepfel, welche zur Be- 
reitung von Apfelwein dienen, haben in ihrem S;ift ungefähr 1U Proz. 
Zucker. Das vergorene Getränk enthält deingcinäli 4 — ö Ge- 
ivicbte Prozente Alkohol, also ungefähr .so viel, wie eiu starkes Bier, und 
ganz wesentlich weniger, als Traubenwein. Mit letzterem soll man die 
Obst- und licercmveiiie überhaupt nicht — weder im Geschmack, noch 
in anderer Beziehung — auf gleiche Stufe stellen. Es bilden diese Ge- 
tränke eine ganz besondere Gruppe, welche besonders beurteilt 
werden will. Es ist durchaas nicht gleichgiltig , ans welchen Gefäßen 
wir bei der Geschmacksprobe den Apfelwein trinken. Während der 
Traubenwein ohne Zweifel aus möglichst d ii n n mündigen Weingläsern 
am besten schmeckt, das Bier aus glasierten Thonkrügen, trinke man 
den Apfelwein aus nicht an kleinen dickwandigen Wassergläsern. 
Durch den Zusatz einer geringen Menge wn Zucker kommt beim 
Trinken das Aroma der Aepfel besser /.um Vorschein; inde- ve räch mäht 
der richtige Apfel wein tri nker eine solche Zugabc und liebt den unver- 



linderten , sauren Geschmack. Ma:i beziehe den Apfelwein nur von 
grnüen Apfel wcinfabrikon. Von kleinen Fabrikanten werden bisweilen 
die faulen Acpfel nicht sorgfältig genug ausgelesen, und das f erlige 
Getrftnk erhält dann einen widerlichen, faulen Gesclimaclc. 

Die Bereitung dea Apfelweins geschieht in der Weise, dt! 
man diu Aepfol in einer Obatmühle genügend zerkleinert und den Saft 
ausprellt. 100 kg Obst geben 50— 60 Liter Saft. Zur Herstellung eines 
A|i1"e!'.v.'ins iji'.ilfr QualiCtt Imik-t eine Vi'i'jiiuauuj; dieses Saftes Eil 
Wasser nicht statt. In der Regel gielit dar Fabrikant jedoch auf die 
beim Auspressen /Lini^li bleibenden Trester hu viel Wasser, dal] nach nuoil- 
riialiy;Mi Auspressen ili't Iten-je das Wassers rail der Menge des ur- 
sprünglich verwendeten Ubstes gleich ist. Also 100 kg Obst geben in 
dies,™ Falle 100 Liier verdünnten Satt. Se IbstVerstamiliih ist" in lelz- 
terem Falle ein Zusatz von Zucker nötig, und last man für je &0 kg in- 
geaetzteu Waasers b i:a Zuckur im Salt. Dieser Obstinoat wird nun 
auf ungefähr 15" C. erwärmt, mit wenig Hefe versetzt und der Gärung 
iil.. ? Hs,.SHMU. Di.- weitere BdiaiL-Uunj ist iiliülicti wie heim Tranl.emvei,,. 

In neuester Zeit hat man auf die Reinkultur der Hefe grollen 
Wert gcleir". und erkannt, '.laii '!S eine i;rüje An:::LbI verschiedener Hefe- 
arte]! gie'-.r, u-elehe dein vergorenen (ie'.nink einen bestimmten Char;ikl"r 
im Geschmack zu verleihen vennügem Aujer.lem hält man durch solche 
lieiuliulturen wilde Heieart.iu uu-1 Bakterien in weit ETi.llerem Malle, als 
früher, fern, und wird auch seilen durch diese Fernhält- in,; im erwünschter 
Mikruni'^mismcn llesrhailenlie-t des Garpmdnkt-s eine 1 .Ci-si-ro 

Nach ne Deren Erlab runden giebt dar Zusatz einer rein gezüchteten 
W .) i n bete zum Ohstlimst der vertrmvnen F^issi^krit einen an Trauben- 
nein erinnernden Geseliniack. 

Die Sfiure des Apfelweins besteht fast ausschließlich aus A epf el- 
sanre, und ist Weinsäure nicht vorhandeu. Hierin beruht 
ein ganz wesentlicher Unterschied vom Trauben wein, und muß bei einer 
Untersuchung dea Tranbenweins auf eine Beimengung von Apfelwein, 
welche — beiläufig bemerkt — nur höchst selten vorkommt, auf das 
Verhältnis zwischen Weinsaure und Apfelsaure ganz besonders geachtet 
werden. Die Menge der Sit-.ire in-tragt im Apfelwein 0.50-0,00 Pro?., 
ist aiso etwas geringer als in billigeren Sorten von Traubeuwein. 

Der Birnenwein ist in Württemberg und in der Schweiz ein 
beliebtes lliius^tniim und wird in Reicher Weise nie der Apfelwein 
fabriziert. Wc«i'ii des geringen Gehaltes der Dirnen at] Säure ver- 
wendet mau jedoch nicht ausschließlich Birnen, sondern ein Gemenge 
von Birnen und Aepfeln. 

Untor den Beerenweinen und sonstigen Obstweinen wird der 
Stachelbeerwein am meisten gesehatzt, dann die Weine von 
Johannisbeeren, Heidelbeeren, Kirschen, Erdbeeren. 
Mit Ausnahme der Kirschen, Urombeeron und Erdbeeren enthalten diese 
Früchte reichliche Mengen von Säure, und muß man daher den ausge- 
preßten Saft mit Wasser verdünnen, um ein j^nieübarc.i Getränk her- 
inslellen. Selbstverstänllit-h ist auch ein Zusatz von Zucker erforderlich. 
— J. Keßler giobt folgende. Verhaltniszahlen na 1 : 
(Siebe Tabelle S. 299.) 

Nachdem in den GiLrfiLssuni die Hmiiu^n rutig beemlet ist und der 
größte Teil der Hefe sich abgesetzt hat, füllt man den Jongweio in 

iso 
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andere, zuvor gut geschwefelte Fässer und laßt ihn dort zur Nach- 
gärung liegen. 

1) 1. Nouler. .V«.™ Iiüfadmf. Lmto, ». Olrew (1SSB) SIL. 



4. Branntweine. 

Unter dem Namen Branntwein verstehen wir alkoholische Getränke, 
welche neben aromatischen Bestandteilen und Wasser mehr als 20 Proz. 
Alkohol, dagegen keinen oder nur unwesentliche Mengen von Zucker 
beigemengt enthalten. Zuckerreiche Branntweine nennt man Liköre. 

Der Name „Branntwein" kommt vom Brennen des Weins her, 
und aivar v?rst'-lit tjmii in dinser BLT.iüQIiuii; die Dratiilation, also ein 
Erhitzen von Wein (oder anderer alkoholhaltiger Flüssigkeiten) und darauf 
folgondo Abkühlung und Abaondcrun;* di-y iiiidit! ■;!■.]] Bcs-.andteile. 

Den alten Völkern war der Branntwein nicht bekannt, und soheint 
das Brennen vor 7 — 800 Jahren zuerst in Italien und Frankreich mm- 
goübt zu sein. Indes diente der Branntwein (der «ogun. Sjiiri'.ir^ vini 
in den ersten Jahrhunderten lediglich ab Arzneimittel, und wurde dieser 
in Deutschland weit dem 15. .liibrliiiridert uls (leiinbinitiel liekannt. Ans 
Getreide stellte man Branntwein zuerst im Jahre 1690 her. 

Zur Bereitung von Branntwein werden entweder direkt alkohol- 
haltige Flüssigkeiten genommen und diese einer Destillation unterworfen, 
oder man erzeugt zunächst den Alkohol, zum Zweck der Branntwein- 
bereitung, aus zuckerhaltigen Flüssigkeiten durch Glirung, oder endlich 
der Branntwein Ii renner greift noch weiter zurück, indem er stftrk- 
mehlhaltige Stoffe durch Malzdiastase in Zucker verwandelt, diesen 
durch Gfiruug in Alkohol, und den Alkohol, mit mehr oder weniger 
Wasser und anderen flüchtigen Bestandteilen gemengt, nun abdestilliert. 

Wir wollen zunächst den weitesten Weg besprechen. — Als stitr k- 
mehlhaltiges Rohmaterial nimmt mau Kartoffeln, Boggen, Mais, 
Darihirse, Reis; seltener Topiuaroburkn ollen , Kastanien und andere 
Stoffe. Diese Rohmaterialien werden zerkleinert, gekocht, gedämpft und 
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mit Gerstenmalz eingemaischt. Betreffs des Maischverfahrens kiinnen 
wir nuf unsere, im Abschnitt „Bier" (S. 288) gern nebten Mitteilungen 
serweisen. Wir hatten dort erwähnt, daß die im Malz vorhandene 
Diastase eine größere Menge StiLrktuehl in Zucker und andere lösliche 
Stolle umzuwandeln vermag, als der Stärkmehlvorrat des Gerstenkorns 
betragt. Bei der Bereituni; des Branntweins, bezw. des Spiritus, sucht 
man diese Eigenschaft der l>..t-l . möglichst auszunutzen, alsn 
durch wenig Gerstenmalz eine mö - ] i c h f?t große Mei^e Stärktneltl zu 
lösen. Wir haben ferner irr. Abschnitt liier erwähnt, daß je nach dem 
Maisi-Lverfalireii und '1er Ma^eliienijicratur, das Verhältnis zwischen 
ganin [;..fiiiiie;er Maltose und nicht gärungsfabigein Dextrin schwanken 
könne, und ist das Bestreben der Branntweinbrenner und Kpiritus- 
fabrikanten darauf gerichtet, viel Maltose und wenig Dextrin zu er- 
halten. Das Dextrin kann durch eine Xach Wirkung der Diastase 
während der Gärung allerdings in einen gärungsfühigen Zucker 
verwandelt werden; daher zerstört der Branntweinbrenner vor der 
Gärung die Diastase durch Kuchen der Maische nicht. Es sind 
liier wesentlich andere I lesitlilsyunkte maßgebend, als bei der Bier- 
brauerei. 

Auf die richtige Leitung der Gärung wird in neuerer Zeit 
mit Recht großer Wert gelegt. Durch Bakterien und sogenannte „wilde" 
Hefearten kann ein erheblicher Teil des in der Maisehe enthaltenen 
Zuckers zersetzt werden unter Bildung von Essigsäure, Butteraäure, 
Milchsäure u. s. w., und entstehen dann namhafte Verluste an Alkohol. 

Den gediegenen Arbeiter, von Hansen' und anderer Forscher 

denen llefearten verdankt die Gärungsmdusrrie außerordentliche 
Fortschritte, und ist durch diese ein rationellerer Betrieb ermöglicht. 
Hier !ial die Wissenschaft, in pli ir.hcr Weise wie in anderen, sogenannten 
land leriii! eingewirkt, und Umwälzungen 

hervorgerufen, die vor 20 Jahren kaum geahnt werden konnten. 

Sehr wichtig ist auch die Anwendung von solchen antiseptisch en 
Mitteln in der Girungsindustrie , welche auf Bakterien, nicht aber 
auf Hefqiilze hemmend einwirken, und habet) unter diesen die Fluor- 
verbindungen, und besonders das Fluor Ammonium vorzüglich gut 
sich bewahrt'. 

Nach Beendigung der Gärung wird die Matsche einer 
Destillation unterworfen, und zwar destillieren bei Hemiizung der 
alteren, kleineren Apparate nicht nur Alkohol, Wasser und Mächtige 
aromatische Stoffe, sondern auch F es e 1 öl e mit über, welche als wesent- 
lichsten Bestandteil den giftigen Amylalkohol enthalten. Das in kleinen 
Brennereien gewonnene erste Destillat hat nur ungefähr 20 Proz. 
Alkohol, man neuntes „Lutter", und den alkoholfreien Rückstand 
Schlempe. Der Lutter wird nochmals einer Destillation unterworfen, 
und die Destillate von Zeit zu Zeit getrennt aufgefangen. Das zunächst 
Ubergehende nennt man Vorlauf. Im Vorlauf sind nubeu Alkohol die 
flüchtigsten Bestandteile, wie Aldehyd u. dergl., enthalten. Darauf folgt 
ein an Alkohol reicheres Destillat. Branntwein genannt, mit einem 
Alkoholgehalt von 30—40 Proz. Der zuletzt übersehende Teil des 
Destillates heißt Nachlauf Diese; h;ii wenig Alkohol, viel Wasser 

und enthält den größten Toi! des Fuselöles. 

Unterwirft man den Branntwein nochmals einer getrennten De- 
stillation, so kann der Alkoholgehalt gewisser Teile des Destillates auf 90 

15« 
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Iiis Ü"> Proz. steigen werden. Dies ist dann ilur rektifizierte 
Spiritus oder Weingeist. In früherer /eil machte die Herstellung des 
reinen Weingeistes, welcher, außer zu sehr viTschiedeueii anderen /wecken, 
nudi z. I!. in der Likiiriaiirikatien und als Zusatz zu Südwcilien ver- 
wendet wird, große Muhe. Namentlich war es schwierig, die letzten 
Anteile iou Fuselöl und anderen, den Wert des Weingeistes beein- 
trächtigenden Neben bestund teilen zu entfernen. Dies geschieht jetzt auf 
sehr einfach« Weise durch den zweiteiligen Automat vius R. Ilges J , 
durch welchen direkt aus der Miiiäi'h« ein viilli^ i'iisel freier U ; >- 
prozentiger Weingeist gewonnen, und sämtliches Fnseiiil itesundert ah- 
gesdiieden wird. Der neue Apparat von K. lijtes ist. ein Triuuiph der 
deutschen Technik, und vmiieiit. die höchste Anerkennung, .lahr/ehnte- 
lang versuchte man vergebens, das Fuselöl abzuscheiden. Diese Frage 
ist jetzt mit einem Schlage gelost. 

Die vorstehend hesi'hrieliciie Fabrikat Ion smethode hezieht sich auf 
die Verarbeitung starkmehlb altiger Materialien, welche wegen 
ihres billigeren Preises in Europa stets das wichtigste Rohmaterial zur 
Herstellung von Weingeist und gewöhnlichen Trinkbranntweinen bilden 

Wir haben vorhin davon gesprochen, daß auch zuckerhaltige Stofle, 



„Cogott" für rill-' die«' ]'':il:riksti' isi r.ft «r.-fte:l. lk-u: Vf-rliiTjgf n, mir 
daa in der üiiijjBifl'iiil von C'(i»:mc durch Dnatillution von Wtin erzeugte 
Produkt mit dienern Namen zu belegen, stehen zwei Umstünde hindernd 
entgegen, Zunächst ist die Ausdehnung des Begriffes Cognsc auf die 
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anderen erwähnten Kunatprodukte thatsächlieh ain allgemeiner und offener 
Bandelsgebrauch geworden, dam nicht mehr der Begrriff einer 
Fälschung untergeschoben werden kann, und ferner haben wir keine Er 
konnungsniittol, um einen echten Cognac garingoror Qualität von einem 
gut fabrizierten Kunstprodukt au unterscheiden. Wohl laßt sich ein 
guter, echter Cognac durch Geruch und Geschmack als solcher 
erkeimer., nicht iili.T die ijiili;;..'n']i So:".ou. 

Dur Cognac enthalt 40—45 Gewichtsprozente Alkohol, 1—2 Pro*. 
Extrakt (Zucker, Karamel), 54—58 Proz. Wasser. Die Menge der 
aromatischen Bestandteile ist, dem Gewicht nach, außerordentlich gering. 

Wir bemerken noch, daß Uber Cognac, Arrac und Rum schätzens- 
werte Untersuchungen von Eug. Seil ausgeführt wurden', die im 
folgenden an vielen Stellen Benutzung gefunden haben. 

Der Arrac kommt meist aus Java (Batavia) zu uns, seltener von 
Ceylnn und Siam. Die künstliche Fabrikation durch Mischen von Alkohol, 
Wasser und Essenzen geschieht in Europa nicht so häufig, wie diejenige 
des Cognacs. 

In Java wird die Herstellung des Armes in folgender Weise 



Am gleichen Tage werden -in Ti-il- Führern, 300 Teil« Wasser und 
150 Teile Sirup gemischt und naoh 2 Tagen mit der erateren Mischung 
vereinigt. Sobald die Garant' vunibor ist, destilliert man den Alkohol, 
also den Arrac. aus »inl'uui«]. Di.-siillal.iruisblnHeH .ab. — Die Hanptmenge 
des Alkohols bildei. sich demnach an* dem Zucker de* Sirup und nicht, 
wie violiudi au^-eiicmmen wird, aus dem H;:Lrlinieh) vom Ii hl- i j . Allerdings 
wird hier und da auch nur aua Raisnialz und Palmweiu Arrac gomacht, 
indes ist diese Fabrikat ins weise eine beschrankte. In Ceylon wird der 
Arme aus ..Toiidv" iabriiierL. das ist der Saft von den Blutenkolben der 
Kokospalme, welcher «.«uuusi ahi-en Zucker eiLtiiäk. Der Arrac hat durch- 
airiniLltliuli 50 (leivii;!i(--p[-:>'.i-TLli! Alkc.lnl. .i'i ?n.i. Wj«-^r nis.l nur ei:;ij(.) 
hundertste] Prot EitraktstnUe. 

Durch chemische Untersuchungen läßt sich künst- 
licher {d. t. auf kaltem Wege bereiteter! Arme vom echten 
nicht unterscheiden. Geruch und Geschmack sind allein für die 
Qualität des Arracs maßgebend. 

Kuni wird i stindifiu herstellt. Als Rohmaterial 

dient die Zuckcrrohrriiclassc iSiruij), wuldu: nun nach der Verdünnung 
mit Wasser garen läßt. Hierdurch entstehen (durch die Einwirkung von 
Mycoderma aceti) geringe Mengen von 1 ml, i um Verbindung 

mit dem Alkohol zur Bildung von Essigather Anlaß geben. 

Wfthrend der iLiiehful^emlen Destillation wurden aromatische Vege- 
tabilien zugesetzt. Dil' Kiirbmi,;; den Di'.sl.ilktes jjusdiiuht durch Karamel 
(Zuckcrcouiour). Die größte Menge des im Handel vorkommenden Rums 
besteht aus kllustlichiin Guniisditn von Wasser, Alkohol und gewissen 
riechenden Essenzen. Der Rum pflegt 65—70 Gewichtsprozente Alkohol 
zu enthalten, indes schwankt dieser Gehalt sehr. Leider giebt es kein 
sicheres Verfahren, um auf chemischem Wege einen echten Itum von 
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einem gut hergestellten Kunstfabrikat zu unterscheiden. Bei der Be- 
urteilung der Qualität ist ebenfalls lediglich der Geschmack und Geruch 
maßgebend. 

In Deutachland kommen von gewöhnlichen Trink b ran ntwe inen vor- 
zugsweise der Kornbrann twein und der Kartoffelschnaps in Betracht. 
Der wichtigste Produktionsort für den ersteren ist .Sordhausen. Die 
Herstellungsweise, darin bestehend, daß man aus Kornraaische zunächst 
den Lutter ab de still! ort und hieraus den Branatwüln durch nochmalige 
Destillation gewinnt, haben wir vorhin (S. 300) bereits erwähnt. Leider 
wird dieser „echte' 1 Kornbranntwein, welcher nach längerem Lagern au 
Wert gewinnt, sehr vielfach künstlich nachgeahmt und verfälscht. Ent- 
weder verdünnt man ihn mit Wasser und Kartoffelspiritus, oder man 
parfümiert ein Gemenge von Wasser und Kartoffelspiritus mit einem 
viel Korufuselöl ciithaltcmlen Niictdauf der Getreidehiennereien. F.tidlicli 
stellt man auch Mischungen von verdünntem Spiritus mit künstlichen 
Essunzen her und verkauft solche Mischungou als echten Kornbrannt- 
«ein. Die künstlichen Esseuzen und die aus dem Kartoffel schnaps her- 
rührenden Fuselöle sind es vorzugsweise, welche für den Schnaps tri nker 
so gefährlich werden und Kürper und Geist zerrütten. 

Der Kartoffelbrun n t wein wird aus Kartoffelmaische herge- 
stellt, ist wesentlich billiger, weniger aromatisch und hat einen höheren 
Gebalt an Fuselöl. 

Die Menge des Alkohols dieser Branntweine pflegt zwischen 30 und 
40 Volumprozenten zu schwanken. In den letzten Jahren haben Hygienikcr 
und Chemiker sich sehr viel mit den Eigenschaften und Wirkungen der 
Triokbmnnt weine beschäftigt, soivie Methoden aufgefunden, durch welche 
die minimalsten Spuren vim Fuselöl sieb nachweisen lassen". 

In England ist unter dun 'irnikbranntweinen der schottische Whisky 
am bekanntesten. Man bereitet ihn, indem man Gerste Uber einem 
Torffeuer mälzt und die durch Vurfraniiifr erhaltene Flüssigkeit in einer 

Blase mit Rührvorrichtung destilliert 1 . 

Tn hi-wlssuii Gussenden Frankreichs und Italiens hat der Gunuli des 
Absinths eine weite Verbreitung gefunden. Der Absinth wird durch 
Mischen von Anis»!, Steruanisöl, Wermutiii, fioriamierül, Fetichelöl, 
Pfeiler Illing öl, Yfi|ml, An-elikiHil. Mulissunül mit Alkohol fabriziert und 
dem Gemisch durch Petersilienblätter und Taubnessel eine grüne Farbe 
erleilt. Unter den genannten Gelen scheint das Wermut«! das giftigste 
uad gefährlichste zu sein 0 . 

Wachhold erbran u twein stellen die Branntweinbrenner durch 
Destillation von Branntwein oder von verdünntem Spiritus , unter 
Zusatz von Wachhol de rbeuren her, Treste rb ran n twei n aus Wein- 
trestern, Zucker und Wnsser durch Gärung uml nachfolgende Destillation. 
Zwetschenbranntwein, Sliwowitz, Kirschwassor wird ge- 
wonnen, indem man ans den mit den Kernen zerstoßenen Zwetschen, 
Pflaumen oder Kirschen unter Zugabe von Wasser und Zucker eine 
Maische herstellt, diese vergären labt und den Branntwein ab destilliert. 
In ähnlicher Weise lassen noch viele andere Trinkbranntweine sich 
fabrizieren. 

1) I. 0. Emu, Biut: au i. Proii> *r f;™ ä . - I,d,HH* 1. Bd. (1890), I, Bd. 

lim). 
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5. Schaumwein und Llkür. 

Die Bereitung des Schau mir eins geschieht in verschiedener 
Weise, und ist das seit ungefähr 200 Jahren in der Champagne aus- 
geübte und seitdem in anderen Landern eingeführte französische Ver- 
führen (ihm: Zweifel das lies'.«. 

Ein vergorener, Warer Jungwein wird mit 1—2 I'roz. Zucker ver- 
setzt, in stark 1 gefüllt 
sind, um! liegend aufbewahrt. H;iUI beginnt, iriftil^ni des Xusiitzes vnn 
Zucker, die Gärung von neuem, schließlich sondert sich die Hefe ab, 
der Wein wird klar. Durch Drehen und Wenden der Flasche sucht 
man sämtliche Hefa unmittelbar unterhalb lies Korkes, durch welchen 
die Flasche verschlussen ist, zu sammeln. Bei geschicktem Oeffuen wird 
spiter mittels des in der Flasche vorhandenen Druckes der Kohlensäure 
die Hefe herausgeschleudert. Durch sofortiges Schließen der Flasche 
muß man dafür Borgen, daß der Verlust an Wein während des Heraus- 
Schleiderns nicht zu groß wird. Beim nochmaligen Octfnen der Flasche 
bringt mnii eine bestimmte Mengt vui; Zuckerl bsimg. C'ognac und Likör 
hinein, füllt mit Wein auf und verschlißt die l'iasche sofort wieder. 
In neuerer Zeit benutzen die ScIiBumwciiiiabrilianicn hierbei besondere 
Maschinen, durch deren Gehrauch der Verlust an Kohlensäure nur ein 

Die Champagnerfabrikation erfordert sehr viel Mühe, Arbeit, Ge- 
duld und Geschicklichkeit. Zur Hchaumweinbereitung können die wenig 
aromatischen Weintrauben von Elsaß und Lothringen vortrefflich ver- 
verwendet werden, und sind nicht et\v;i die. Trauben der Champagne 
ganz besonders, oder ausschließlieh hierzu geeignet. Der große lüif, 
ilendie Fabriken in de: Ctliini]>;ig:ie genießen, ist wesentlich bedingt durch 
die sorgfältige [■'ahrikation, diu Zun» ensi i rle; ilein Weine zu- 
gesetzten Likörs und die gute Beschaffenheit des hierbei benutzten 

Vor einigen Jahren wurde vor. A d o 1 Ii': i ä ! o n in \Y;u:bi!iitioi:Ti 
(Pfalz) ein neues Verfahren zur Schaan. weinfabrikation aufgefunden ', 
welches in kurzen Worton dariu besteht, il.if die lli-tu (Sufdiarninyce* 
ollipsoidofl) veranlaßt werden l:a::n , nieht git'iehmiLSig die ganze Gär- 
flllBBigkeit zu trüben, sondern, au organischen Substanzen, wie Papierfaser, 
Beorenschalen n. e. w. feathnftend, den in der Lösung befindlichen 
Zacier in vergaren. Eeihlen verwendet zum Gären des mit Zocker 
Hl.d iiridcrün Zuihai''!! wrseiiai'u JüKjrY.-i-iris -rülii>. emaillierte Gefalie nnc] 
leitet von hier au», ebne Vei l.i-I h:l Kdib'iisiiuii-. d.Ti Schaumwein in die 
Flaschen. Der wcm.'.iii liehe Vorteil dieses Vei dnhrens vor dem französischen 
besteht darin, doli bei dem erstgenannten eine sehr viel geringere Anzahl 
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von Flaschen während der Fabrikation zerspringen; Indem Reihlen 
den Druck der Kohlensäure reguliert und einen größeren Verlust an 
Material und an Flaschen vermeidet. 

Eine ganz andere und wesentlich schlechtere lieschaffonhett haben 
die öchiiuraenden Weine, weiche durch Iinpräjjnierei: uines mit 
Likiir verni ischl eil Weinen mittels flüssiger Kohlensaure erhalten 
werden. Abgesehen von dem viel schlechteren Geschmack derselben, 
zeichnen diese Kunstprodukte, die vorzugsweise in Mainz und Umgegend 
erzeugt werden, noch dadurch unvorteilhaft sich aus, dali tili; Kohlen- 
säure in dieser Klüssiskeit langst nicht so fest Kc-lmmlcn ist, wie in 
den durch Garung erzeugten Schaum Keinen. Die Kunst produkte 
„stehen sehr bald ab" und haben dann einen faden Geschmack. 

Die bessereu Schaumweine enthalten ungefähr 10 Gewich tsprozent 
Alkohol und S — 17 Proz. Zucker. 

Liköre sind Mischungen von Weingeist, Wasser, größeren Menden 
Zuckers und ai omatischer Atolle. Entweder verwendet man ätherische 
Oele, oder man erzeugt das Aroma durch Extrahieren aromatischer 
Iiiatter, Blüten, Wekeln u. s. w. mittels Weingeist. In vielen Füllen 
wird diis weinueisILge F.xlrak; eine. Destiliat.itn unterwarfen. Ks würde 
Ulis /.n weit fuhren, v.c:m wir an;' die Herstellung und die l'.igcnsc.haftea 
der verschiedenen Liköre naher eingehen wollten. 



IV. Genussmiittel, welche keinen Alkohol enthalten. 

1. lins Kochsalz. 

Das Kochsalz ist ein notwendiger llestandteil unserer tätlichen 
Nahrung, und macht das Bedürfnis nach Salz namentlich bei Pflanzen- 
kost in erhöhtem Maße sich geltend. Das Kochsalz dient im Körper 
zu verschiedenen Zwecken: zur liesseien Alismnlerung von Verdauungs- 
säften, zur schnelleren Hüfte Strömung, zur Forderung der Verdauung 
an und für sich, zur Umsetzung der durch die Püanzenuahrung auf- 
yenoiuirienen Kalisalze in entsprechende 'Natronsalze u. dergl. mehr. 

Her tägliche- l'.ciiarf eines erwachsenen Menschen an Kochsalz be- 
trägt 12—20 g. 

Wir verweinten das Knchsiilz teils in Form von Steinsalz, teils als 
Salinensalz. Auch das Meerwasser ist reich an Kochsalz, und diejenigen 
Völkerschaften, welche keine Salinen oder Stoinsalzlagor haben, ge- 
brauchen den beim Verdunsten von Meerwasser iileihenden Rückstand 
als Salz. 

Das Steinsalz ist das reinste Kochsalz. Der Chemiker nennt es 
Chlornatrium. Man findet das bergmännisch zu gewinnende Stein- 
salz in mächtigen Ablagerungen in der Erde, von denen für Deutsch- 
land die wichtigste Fundstätte l>ei Staßfurt und an den benachbarten 
Abhängen des Harzes ist. In Oesterreich sind die Lager von Wioliczka 
am bekanntesten. Das Steinsalz wird gemahlen und als feines Speise- 
und Tafelsalz in den Handel gebracht. 

Salinen existieren in Deutschland und anderen Ländern in großer 
Anzahl. Durch Pumpen wird die Sole von Salzquellen zu Tage ge- 
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fCrdert und zunächst durch sogenannte Gradierwerke der Gehalt an 
Kochsalz angereichert, indem man die Salzsole langsam über hoch auf- 
geschichtete Doroenreiser herab tropfen läßt, wobei eine Verdunstung 
von Wasser stattfindet 

Die konzentrierte Sole dampft man in Pfannen zur Kristallisation 
ein und erhält auf diese Weise Kryatalle oder krystallartigc Gebilde 
von Kochsalz, Das Salinensalz ist nicht völlig reines Chlomatrium, 
sondern schließt noch andere salzartige Stoffe mit ein, wie Chlor- 
magnesium, Chlorcalcium u. s. w. Gerade diese Beimengungen geben 
dem Salinensalz eine gewisse Scharfe und sind die Ursache, daß 
die Hausfrauen behaupten: das grobe Salinensatz salze besser, als 
das feine Tafelsalz. Die genannten Beimengungen haben ferner die 
Eigenschaft, daß sie leicht Feuchtigkeit aus der Luft anziehen, und 
muß man das Salinensalz nur an einem völlig trockenen Orte auf- 
bewahren, während das feine Tafelsalz (Steinsalz) weit weniger 
feucht wird. 



3. Der Essig. 

Der Essig war den alten Völkern wahrscheinlich ebenso lange be- 
kannt, wie der Wein und das liier, «eiche Getränke gelegentlich sauer 
geworden sein werden, worauf mar. später den Essig, Eoeziell zum 
Zweck seiner Erzeugung, aus minderwertigem Wein und Bier hergestellt 
bat. Wir finden den Essig im alten Testament bereits in den Sprüchen 
Salomonis erwähnt, und war hei den alten Hörnern der Ausdruck Essig 
und Säure vermutlich tleshalb gleichbedeutend, weil die alten Völker 
keine andere, künstlich hergestellte Säure, neben den Frachtsaureu, 
kannten. 

Die heutige Fabrikation des Essigs beruht auf einer 
Oxydation des Alkohols, auf welche zuerst im Jahre 17S8 der 
französisch« Chemiker I, avoisi er aufmerksam machte. Indes be- 
nutzt man zur technischen Gewinnung des Speisecssigs nicht eine 
Oiydation mit chemischen Hilfsmitteln, sondern der Essigfabrikant 
bedient sich zur Uebertragung des Sauerstoffs der sogenannten Essig- 
mutter (Mycoderma aceti), welche dabei eine Fermentwtrkang aus- 
übt. Die Essigniuttcr entwickelt sich am besten inj Dunkeln und 
bei einer Temperatur von ungefähr 25—30 ° (äußerste Schwankungen 
18—35 " C.j u:ui einem Gehalt der Flüssigkeit von ti Iiis 10 Volum- 
prozenten Alkohol. Die Fabrikation geschieht in besonderen fassen), 
in welchen Ilolzspäue sich befinden. Ueber die Holzspäne sickert 
allmählich (Iii; mit wenig Essig vermochte alkoholische. Flüssigkeit, 
wäarend gleichzeitig von antun ein Luftstrom langsam hindurch geblasen 
wird. Der Zutritt der Luft beschleunigt die Oiydation. Dasselbe Ver- 
fahren wird mit der gleich«» 1 lilssigkeil 3— 4mal wiederholt, bevor der 

Essig fertig ist. 

Der stärkste im Handel vorkommende Essig enthält 10—14 Proz. 
Essigsäure. Man nennt ihn Essigsprit, und wird dieser für Speise- 
zwecke verdünnt. Der gewöhnliche Spei seessig hat 2 l u—ä Proz. Esaig- 

Je nach der Herkunft unterscheide! man Weinessig, Bieressig, Obst- 
essig (aus Obstwein!. Essig ohne nähere P.e/ckhiiutig wird aus ver- 
dünntem Alkohol in der vorhin angedeuteten Weise hergestellt 

Der Essig hat konservierende Eigenschaften, und ist dessen Ge- 
is« 
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brauch als Genußmittel allgemein verbreitet, am gewisse Speisen schmack- 
haft za machen. Die Verdauung vermag der Essig nicht oder doch 
nur in unerheblichem Maße zu fördern, wie vom Verf. nachgewiesen 



3. Sie Gewürze. 

Der Senf nimmt unter den einheimischen Gewürzen eine hervor- 
ragende Stelle ein. Zur Bereitung des Tafeisenfs dienen insbesondere 
drei Sorten der Gattung Sinapis 1 : Sinai.!-; alba (weißer Senf), Sinapis 
nigra (schwarzer Senf), S. juncea (Sareptasenf). 

Der weiße Senf einhält kein scharf riechendes, ätherisches 
Oei, w&hrend die anderen genannten Samen hiervon ) 'l l bis 

Pruz. Indien. Indui ist diea schärft. ÜUchtige Oel nicht fertig 
in den Samen gebildet, es wird erst erzeugt, wenn man die gemahlenen 
Samen mit lauwarmem Wasser anrührt, wobei ein ebenfalls in den 
Senfsamen enthaltenes Ferment , das sogen. Myrosin , zersetzend auf 
.eine andere chemische Verbindung, die Mvror, saure, einwirkt. Letztere 
wird dann unter Abspaltung von flüchtigem Sunfnl zersetz!. Der weiße 
Senf hat eine wesentlich andere, viel mildere Beschs ifenh ei t, als der 
braone und der Sareptasenf, Der erstere schmeckt zwar auch scharf, 
entbehrt jedoch, wie schon vorhin bemerkt, des oft sogar zu Thränen 
reizenden Oelcs der anderen Senfarten. In manchen Haushaltungen ist 
es Üblich, gleiche Gewichtsinengen des weißen und des schwarzen ge- 
mahlenen Sentes mit Essig anzurühren und diese Mischung ohne weitere 
Zusätze als Gewürz zu benutzen, nährend die Handelsware Senf stets 
eine Beimengung verschiedener anderer Stolle enthalt. 

In England werden teils braune, teils weiße Senfsamen zunächst 
von der äußeren Schale befreit, das Gemenge beider Senfarten ge- 
mahlen, das fette Oel durch Auspressen beseitigt, der Preflrückstand 
nochmals gemahlen, mit 30—40 Proz. Weizenmehl, sowie mit Salz und 
Cayennepfeffer gemischt und nun als Senfpulver in den Handel ge- 
bracht. Auf dem europäischen Kontinent giebt man sich nicht so grolle 
Mühe mit der Zubereitung des Tafelsenfs (M ostrich, Mutante, Mustard), 
und wird beispielsweise der be'.iebte Düsseldorfer Kenf dadurch her- 
gestellt, daß man die Kämer eines Gemenges von schwarzem und 
weißem Senf in besonderen Senfmfihleu unter Zugabe von Weinessig 
- zerkleinert und die fein geriebene .Müsse mit Zucker, Zimmt und Seiken 
vermischt. Der Kremser, französische, Frankfurter Senf 
und andere Arten von Tafelsenf unterscheiden sich von diesem wesent- 
lich nur durch die Art der Gewürze und die etwaige Zuthat von Weizen- 
mehl, sowie dadurch, daß man zunächst ein Senfmehl (ohne W : cinessig) 
herstellt und die Flüssigkeiten später dem Senf beimengt Statt des 
Zuckers wird hier und da auch wohl süßer Weinmost genommen. 

Der Kümmel besteht aus den reifen Früchten der Kümmelpflanze 
(Carum Carvi), einer auf den Wiesen der gemäßigten Zone Europas 
und Asiens Uberall wild wachsenden DoldenpSanze, welche hier und da 
zur Samengewinnung im Großen angebaut wird. 

Von ausländischen Gewürzen nimmt ohne Zweifel der Pfeffer 
die erste Stelle ein, die Frucht von Piper nigrum, einer ursprünglich 
auf den malayischen Inseln wild wachsenden, später auch in Ost- und 
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Westindien, sowie in der heilien Zone Südamerikas kultivierten Pflanze, 
welche, ähnlich wie Hopfen, an Stangen gezogen wird. Der Pfeffer ge- 
deiht nm besten in einer mittleren Jahrestemperatur von 25°C. *. 
Man hat bekanntlich weißen und schwarzen I'feffer. Der weiße 
Pfeffer ist die reife, getrocknete, von der Schale befreite Frucht, der 
schwarze bildet die unreife, mit dem äußeren Fruchtfleische getrocknete 
Beere. 

1)<T PmItT wur Hi'b 'ii di'ii all.'Mi ffuilih'lrl bi'kamll. und wnrde von 
ihnen noch jresdmlzt. Vielfach ist er dem Goido gleich jreaditol. und 
hoben die Gotfln, nnter Alarieb, im Jahre 400 die Belagerung von Rom 
auf jjegfll einen Tribul der Romer von SOfjO I'f.I. Pi'.-iTer. 41/111 -.-i.ieuen 
Kleiden;, l'f,]. Ho!.] und ;«')' ICH l'id. Silber. — Die. eigentliche Trieb- 
feder der E:it';i!t:huiiB de* Seeweges nach Ustiudiüu ^c^i: Ende di-s 
15. Jahrhunderts seitens der Portugiesen war i.äcr hohe Preis dos Pfeffers. 
Im ganzen Mittehihor hilii'ie tiioses üewürz einen wichtigen Handels- 
artäkul, namentlich der -yonctioniBoaen Kanflente. 



,l daher der schwatze l'fencr scharfer, als dor weiße. 
Dio Fälschung dos Pfeffers wird in ausgedehntem Matte be- 
trieben und zwar niclit nur in Europa, sondern bereits in Ostindien. 
M;ui bietet von dort den europäischen Händlern »111/ offen Waren ent- 
weder reiti an oder mit bo.it im in ton Prozenten Staub oder Sand gomischt- 
Diese Sorten werden von gewissenlosen europäischen Umidlerii sicher 
nicht verbessert. Durch feineres Mahlen der Wart; versucht man viel- 
mehr des ^efalsehtcii, liezw. stark verun- 
reinigten Pfeffers den Augen der Konsumenten zu entziehen. Leider kauft 
das Publikum e vorzugsweise gemahlenen, schwarzen 
Pfeiler, obgleich das Mahlen in jeder Hauslialtuiifi leicht vorgenommen 
werden könnte i;nd niicii besondere kleine Pfuifurni üblen existieren. Die 
Zusätze bestehen teils aus sogenanntem Pefferbruch [Schalen, Hülsen, 
Staub. Stiele), seltener aus gemahlenen Olivenkernen, Palrakernen und 
ähnlichen hilligen Materialien. Auch kommt all und zu künstlicher 
Pfeffer im Handel vor, herbes', eilt aus Weizenmehl, Paprikapulver und 
;.'eri Rieten i'aihstnftcn tiewisse Sorten von solchem künstlichen Pfeifer 
bilden unter der Bezeichnung „Ffeffermntta" einen Handelsartikel. Für 
den Kachweis der Fälschungen ilient r.unaehst eine sehr sorgfaltige, 
mikroskopische L'utersiLciiuug. Der Name Pfeffer ist vom lateinischen 
Piper abgeleitet. Das Sanskritwort „i>ip]j;tli" bezieht sich auf langen 
Pfeffer (Piper luuguni), eine besondere, 111 iliutoriiidiea einheimische 
Pfefferart, von geringerem Werte. 

In neuerer Zeit gebt der Verbrauch dos Pfeffers in Europa durch 
die ausgedehntere Verwendung von Paprika etwas zurück. 

Unter Paprika versteht man die Früchte von Capsieum annuuiu, 
welche Pflanze bis zum 64" n. lir. noch mit Erfolg gebaut werden 
kann s , tbatsilchlich aber nur im Süden Europas größere Kultur- 
streoken einnimmt, and /war in Spanien (dort piuienlu jjcmmuli, in Siid- 
westfrank reich und Italien (peporone) and ini südlichen Ungarn (paprikal. 
Ifio Unlieb uns der Sladt Sw^edin gewährt mit ihren Paprikafeldern 
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einen eigentümlichen Anblick, an den Häusern hängen zahlreiche Paprika- 
guirlanden, und auf dem Marktplätze liegen zur Erntezeit riesige liaufen 
der brennend roten Früchte, welche von dort aas auch im gemahlenen 
Zustande in den Handel gebracht werden. 

Der scharfe Stoff der Paprika, das Capsicio, kommt vorzugsweise 
in den Schalen, weniger in den Samen vor. Die gepulverte Paprika 
des Handels stammt nicht allein von dem grollf nichtigen CaptlCtUn 
annuum, sondern auch von klein frilchtigen, sehr scharfen andercu 
Caps icutu- Arten, welche in der heißen Zone vorkommen, richtiger als 
Cayennepfeffer bezeichnet werden und als Genußmittel den weniger 
scharfen Früchten des europäischen üapsicum annuum nachstehen. 

Der Nellii'iiprefl'or (Piment, englisch Gewürz) besteh: aus den Früchten 
eint- kleine;!, myrteiiähnlicheii llauuies (I'iuienta efficinalis). Dieses Ge- 
würz ist erst, seit HJ(ti) in Europa bekannt, und wird vorzugsweise auf 
Jamaika kultiviert Wild wachst er auf den Antillen und in Yucatan. 
Der Nelken pfelt'er wird sein 1 häufig mit dun Früchten verschiedener 
Myrten.irr.en gefälscht, sowie mit GewiirzneSkenstielen und einen) ge- 
färbten Kuustprodukt, der sogenannten Pimentmatta, welche in ähn- 
licher Weise, wie diu pfeiTeruia'.ta. einen besonderen Handelsartikel be- 
hufs l-"ii.lFi'jjuniä der erbten Gewürze bildet. 

Die Gewürznelken (oder Nagelcben) sind die getrockneten Hlütcn- 
künspeu des Gewürzuulkeiibnuuies i.Caryophyllus aruinaticus), welcher 
ursprünglich nur auf den Melnkken vorkam, und den man jetzt in ver- 
schiedenen Landern der iiojlJen Zone :San<iliur, Kcuniou u. s. w.| 
kultiviert. Die Gewürznelken wurden im 16. Jahrhundert zuerst durch 
die Portugiesen nach Europa gebracht. Sie enthalten ein ätherisches 
Oel (Nelkenöl}, welches durch Destillation gewonnen werden kann. Die 
von dem ätherische:) Od befreiten Gewürznelken benutzt man häufig zur 
Fälschung unveränderter Gewürznelken. 

Die MHflkatnnl's kommt von verschiedenen Myristica- Arten, welche 
vorzugsweise auf Sumatra und den Banda-lnsoln wachsen. Die Bäume 
kliunen bis zu 100 Jahren alt werden, wachsen jedoch nur in Ländern 
mit einer mittleren ,lahreste;n]ierut.iir vim 2.". 

Die Früchte werden mit kleinen, an ISambusrökrcn befestigten Körbchen 
abgenommen und behutsam geschält 1 , worauf man mit Messern oder 
mit der Hand den Samenmantel ablöst und letzteren an der Sonne 
trockuet. Der Samenmantel kommt unter der Bezeichnung Muskat- 
blute in den Handel. 

Nach dem Zorsrhkigeti der Steinschaleri mittels hölzerner Hümmer 
werden die freien Kerne längere Zeit, in Kalkmilch gelebt, um die 
Keimkraft zu zerstören und die Kerne vor Insektenfraß zu schützen. 
Dann trocknet man sie. Die Muskatnüsse enthalten große Mengen eines 
aromatischen, fetten, festen Fettes, die sogenaiinlc Muskatbutter, 
welche durch. Fressen der erhitzten Muskatnüsse gewonnen werden kann. 

Die selinn erwähnte Muskat ülflie oder Maeis (das Ist der 
Samenniantel der Früchte! schmeckt schnrf-bil ter und enthält ein ange- 
nehmes Aroma. 

Diu Fälschungen der Muskatnüsse geschehen vorzugsweise durch 
andere, ruiirderwcrlige Samen von Myristica- Arten. 

Cardnmoui ist die Frucht einer in Malabar wild wachsenden, 
auf Ceylon und in SUdhdicti kuitiviirlen Staude, genannt: Eietteria 
Cardamomum. indes kommen auch noch andere, nahe verwandte Pllanzeu- 
arten in Betracht, welche die Handelsartikel: runde und große 

II.BdtatJi dir HiB,ae. M. Itl. IbUl. i. 20 
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Cardamomen liefern , wahrend von der erstgenannten Pflanze die am 
meisten geschätzten kleinen Cardamomen herstammen. Die Carda- 
maroe» haben ei» sehr feines Aroma, und ist es auffällig, daß ihr 
Gebrauch immer mehr abnimmt. 

Die Kapern des Handels sind die in Essig und Salz eingelegten 
UlütcnliiKisiicn des Kapernstrauches (C':ii>]j:iri& s]iinus;n. welcher in de» 
lim das Mittelländische Heer liegenden Landern tuila mild wachst, teils 
dort kultiviert wird. Als deutsche Kapern bezeichnet man die un- 
reifen Sn.niüii iler Kapuzinerkresse (Tropacolum majus). 

Dur Ingivor ist ein staudenartiges (rewiii'lis (Zlngilitir oftirinalo.i, 
voll dem der Wurzelstock benutzt wird. ür. c prünelica in Süilasien vor- 
kommend, wird der Ingwer jetzt in allen tropischen tlegeadcn kultiviert. 
Der Ingwer enthalt ei» nrouin'.i sclies ätherisches Hei. Kr gclanjjt sowohl 
geschält wie midi ungcsebnlt in den Handel. 

DervSafVaD besteht aus den getrocknete» bluten nnrben der Safran- 
pflanze (Crocus sativus). Er wird vorzugsweise in Persicn, Kaschmir, 
>k>i "i ..rmilri M-.i.ii" lu-ti itj %'ibif» 'ju-I sfl-ltritbLn i-*b ori,;t lnut 
und enthalt ein eigentümliches Aroma und niiuii intensiv golbrotcn 
Farbstoff. Der lichraudi des Sa frans bat gegen früher erheblich abgc- 

Die hochgeschätzte Vanille ist die lange Kapselfracht einer zur 
Familie der Orchideen gehörenden Ivette r!>ilaijze (Vauilla planifolin'i. 
Ursprünglich in Mexico wildwachsend, wird sie jetzt in sehr verschie- 
denen labenden der liefen Zone kultiviert. Die gli-lite Menge der 
Vanille kommt zur Zeit aus Bourbon und Mauritius. Der aromatische 
Bestandteil der Vanille ist vorzugsweise .las sogenannte Vanillin, 
welches von den deutschen Chemikern Tie.nianii und llaarinann 
zuerst n-.ich künstlicn hergestellt wurde, und zwar durch Oxydation des 
im Safte vun Coniferen vorkommenden Konifenns. Neben dem Vanillin 
enthalten die Vanillesdioten noch sehr geringe Menge» von Beii/oc- 
säure und anden i Sti Iii , indessen spielen diese eine unter- 

geordnete Rolle, sodalS das Vanillin mit Erfolg als Kraut/ von Vanille- 
schoten verwendet werden kann. 

Ztmmt ist die getrocknete Rinde vors Wiedener CInnamomum- Arten, 
welche zu <ler l'amilie der Lorbeer - flewiichse gehören. Die teuerste 
Sorte ist der C c y Um- / i m m t (Knnehi'l. von einer baumartigen 
Pflanze, Ciunuiuonium zeylauiem», herstninuiciid. Die beste Handelsware 
besteht aus den Innenriudeu dünner, junger Pflanzen. 

Der gemeine oder chinesische Zimnit kommt von einer 
anderen Cinnaiucinuui-Art ((.'. Cassini, welche iu ilell Südost prov in /.•.•n 
Chinas wild wachst. Die geringste Sorte ist der Ma!nbar-Z i rumt 
oder die Holzcassie. 

Der aromatische Bestandteil des Zlmmts besteht aus einem ätheri- 
schen Oel. 

Der Ziramt gehört unzweifelhaft zu den am längsten benutzten 
Gewürzen und wird schon 2700 Jahre vor unserer Zeitrechnung in der 
chinesischen i'. endlich te erwähnt \ Durch eine königliche Hotte 
wurde Zimml r.cbst Gold, Elfenbein, Weihrauch, kostbarem Holze und 
Affen aus dem „Osten" im IT. Jahrhundert vor Chr. nach Aegypten 
geholl, und bildete aueb bei den l'honicier» der Zimmt einen wichtigen 

Handelsartikel. 



Digitized by Google 



Nahrung«- und GenuGmittel. 



. Der Tabak. 

SBchichtliche: 



Der erste Europa.«- weh-her mit dem Tabak Bekanntschaft machte, 
war l'oluulbll». Dieser sah anf Oulia. n-.i seim-m grooen Erstaunen, tabak- 
rauchende, schnupfende und kauende Uennc-lsen. Bein Begleiter Pane 
machte dieselbe Beobachtung auf der Insol San Domingo. Dio Be- 



Jahre 1659 kam der erste Samen der Tabakpflanzo .nach Europa, und 
zwar naoh Portugal. 

Zu Ehren des franzüsiäclif-iL Gesandten am portugiesischen Hofe, 
Nicot, erhielt dio Pflanze dm unusii* lim Namen Nrntiliana. Dar Tabak 
galt bie znni Ende des LS. Jahrhunderts in Europa als Hoilkrant, nnd 
f-rsi. d.-m 17. Jiil.i-tii!i:.lf-rt hi-bmr ilii: F=i(;.. i>.^ Hanoi-im , Selm >]!■ felis 
nnd Kauens vor. Tabak. I'n|jsl L'rban bestrafte joden Schnupfer iu der 
Kirch« mit dem li:iii:i!:i:eh. ; i-ikch wurde- ICO .Fahre später (1734) von 
dem leidenschaftlichen Schnupfer Papst Benedikt XIII. der Bann wieder 
aufgehoben. 

In dor Türkei cr:icU der Sultan Murad IV. cm Gesotz, durch 



Im Jahre 1669 wurde in Bayern bereits eine Tabaksteuer erhoben. 
■ U".y.: pind die- :?[aats'>in]ia!im.-n aus Tabak in den MMmiiminndern aelir 
-IM] Si.l b 0 j ;i 11 d ■ r i sieh in n.-^erreieh - Uli-itrn aal' unj!elahr IM) MilL 
in Prankreich auf 240 Mill. Mark j.ihi li.-li. Di« wicliii^sten Kulturländer 
für Tabak ivarou iiiniid:!.! Nordamerika . \ 7 ir:;i n i.-n^. Wi-stimlien i'C'uba), 
Mexico. Brasilien, sülvli' O.'.tiiiiiitil. Acdi in Denrsehkmd wurde b.'Teils 
nm die Milte des 17. Jahrhunderts Tabak gebaut. V.sn Ostindien g (! - 
lancte der Tabal; iiauh ['ersinn und uadi l'nina. Der beste Tabak wÄrlis'. 
in Sumatra, und i:'t Ibitlnai:;- verbanden, dali 111 der deutschen Kolonie 
Nen-Gninea ein dienern nii-eiabr ;-le[rkwertif;er Tabak erzielt werden 
kann. Der wichtigste Tabaksmarkt der Erde ist Bremen. — In neuerer 
Zeit hat man sich eifrig bemüht , die Tahukkultur auch in Deuttdilawi 
zu heben, wo im allgemeinen ein Tabak hin minderwertiger Qnalib.t 
wachst, infolge ungünstiger klimatischer Verhältnisse und einer ihm nicht 

b) Die Verarbeitung und die Bestandteile des Tabaks. 

Vnii der TiilmlisntlitiRC »iehf es sehr viTsi-liiraküte Varietäten, von 
denen die bekanntesten und verbreitetaten sind: Nicotiana taba- 
cum, X. ruatica, X. pereica, X. chinensix. 



Um die Blatter zu einer möglichst vollkommenen Entwickelung 
zu bringen, werden die Seiteiitriclit' und die Sprosse, welche ilit- lSlüteu- 
knnspen 1 rasen, besi-itie-t ikiijifen, gei/en) ! . Hin Kr nie. erfolgt (in 
Deutschland Linde Ausist Iiis Mitte September) in der Weise, daß :n:ui 
zunächst die unteren Blatter (urtiiimnit , sobald diese sdilail" werden. 
Die untersten Blätter nenn! man Sand- oder Enlgut, diu initiieren 
Bestallt, die vier filieren Mittelgut. Die Kultur und namentlich die 
Ernte erfordert außerordentlich viel Mühe, Erfahrung und Arbeit. 

Die- getrocknet« 11 Blätter werden in Haufen zusammengelegt; es 
findet bei richtigem Feuchtigkeitsgehalte eine Gärung und Sclbster- 
hitzung statt, die mau Fermentation des Tabaks nennt, und hei 
der wesentliche chemische Veränderungen litt Bestandteile des Tabaks 
stattfinden. Die üiwcißstoifc rerwandeln sieb teilweise in Amide. 
Stärkuiehl und Zucker verschwinden aus den Blattern, der Nikotin- 
gehnll nimmt ah dur licrud) iiml Gesehniiii.'k ändern sieh in erheblichem 
Maße. Die Fermentation muß glcic b m ab ig durch den ganzen Haufen 
stattfinden, und wird zur Haufen mehrere 

Male umgesetzt. Nun wird der Tabak uills-andig ausgetrocknet, die 
hesseiTii Blätter gestrichen, d. b. glalt gefaltet aaf einander gelegt «der 
auch widil ctltri[ipt und dann gestrichen. Zur Herstellung v»:i llauch- 
I ab 11 k legen dii; Tahaksfalirikautcn die onlripi ten Blatter I — 'i Tage laug 
iii eine Sauce, um dem Tabak einen bestimmten Gesdunnci; au fetten, .ledc 
Tabnksfnhrik bal ihre Insinuieren Re/epte für snldie Saucen, und linden 
hierbei alle möglichen Stolle Vernenuuiig, wie: Safran. Alaun, Salpeter, 
Honig. Zitnmt, Branntwein. Dura.-:. Vanille. Tbee. Zucker, Süßwein, 
Aloe, Weikruuek, Abkochungen von Rosinen, Wadiludiler u. s w. Man 
nennt die:: Verfahren die- Heize n. Ilie Blatter werden nur. ausgedrückt, 
zerschnitten und getrocknet. 

Die Herstellung von Schnupftabak geschiebt in folg ler 

Weise 1 : Die entrippten Blatter werden in eine Sauce getaucht und 
hiermit Wochen hing schein. Smlami drückt mau die missen Biiiticr 
mit den [landen aus, bringt 2— )', kg dieser Manie in ein leinenes 
Saekdieti und umwindet dies so fest wie miiglidi mil Faden. Diese 
Arbeit wird das Po ppon genannt. Die Backcben bleiben M Tulti: laug 
auf luftigen Gestellen /um Tmckneu liegen, werdeu von Zeit zu Zeil 
noch fester gebunden, und hat nun die ganze Masse sieb fest vereinigt, 
sie ist eine sii.ee nannte. ,,l(a ro tte" geworden. Die Karotten lagert man 
1 Jabr in luftigen Kellern. Jetzt sind sie so weil ausgetrocknet, daß 
sie gemahlen werden kennen. Zum Schluß mischt man dem Schnupf- 
tabak noch atzende und wohlricdicnde Stoffe hei. 

Der Kautabak wird in ähnlicher Weise bereilet, die Masse je- 
doch gerollt. 

Die erste Arbeit bei der Fabrikation von Gitarren besteht in 
dem Erweichen des fermentierten Tubak blattet, durch sorgfältiges Ein- 
spritzen mit kaltem Wasser mittels eines Besens'. Nach 24 Stunden 
haben d daß sie nicht mehr 

brechen. Die dicken Millel- und Seitonrippcn werden beseitigt. Die 
Cigarre bestehl aus .'S 'feilen: Dein äußeren Dei'kblat!, dem ("inldatt 
und der F'inlaga. Das Deckblatt wird aus den grüßten und feinsten 
Bl&ttern geschnitten, und zwar mittels eines Messers mit gebogener 
Schneide, von der Mittdripiie an rechtwinklig auf die Seitenrippeu nach 
außen in 1 ■■ ') cm breiten Sl reifen. Das 1,'mblalt. steill man her, indem 
mau die Spitzen der Iiiatter handbreit abreißt. Zur Einlage werden 
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Abfülle verwendet, jedoch ks-hie Rippen, Snndblätter und Geizen. Der 
Arbeiter ergreift das Umhlntt, lest dasselbe mit der oberen flutten 
Seit« nach Hüten nuf einen Tisch, bringt diu bestimmte Meufju Einlage 
iu (kr Weise darauf, dut alle IlliLttclieii i:i einer Kiriitung sich beh'mkm, 
und n-ickelt bei richtigem Druck dieselbe in (Ins I ■mliktt. Das (leliirrntt: 
beiHt „Wickel". Dieser wird oben und unten abgerissen. Das Deck- 
blatt legt man mit der oberen Seite Hill den 'I : •: Ii. smlaS die Nebcn- 
ri[i[iei] sich senkrecht zeige», und der dickere Teil derselben sich zu- 
nächst bei dem Arbeiter befindet ; es wird daher ein solches schief nach 
rechts oder nach links zu liefen kommen, heu Wickel legt man >nit 
der Spitze auf, umschlägt das Deckblatt nnd rollt denselben von rechts 
nach links, oder umgekehrt, bis ein kleiner Streif übrig bleibt, der mit 
Kleister befestigt wird. Die Cigarre wird nun an der stumpfen Seite 
abgeschnitten und getrocknet. 

Die lufttroc.kiien Tabaksblatter enthalten ungefähr M Proz. Aschen- 
bestandteile, 10 Proz. Feuchtigkeit, TD Frui. vorbre im liebe Stoffe. 

Dnter den Asidienbeslandleilcn sind die Kai i sul/.e v-urben-scheml, 
und die gute Brennbarkeit des Tabaks hangt wesentlich von einem 
hohen Gehalt an Kali und einem Heringen »'ehalte an Chlor ab. Ein 
Tabak, der mehr als 0,4 Proz. Chlor und gleH-hzeilig weniger als 
2,5 Proz. Kali enthfilt, brennt nicht gut'. Ferner soll die Tabak- 
asche möglichst wenig Phosphorsäure haben. 

Die gute Brennbarkeit wird allerdings auch noch durch die Bc- 
schaflenheit der organischen Bestandteile des Tabaks wesentlich 
mit beeinliulit. Die Blätter dürfen nicht zu grob, die Eiwcilistoffe und 
die Kohlehydrate müssen durch die Fermentation möglichst verringert 
sein. Ein charakteristischer Bestandteil des Tabaks ist beltauiulidi 



keit bildend. Die grünen Tabakblätter enthalten in der Trockensub- 
stanz l 1 /, — b Pro/ Xikutin, die |irJ parierten 0— 5 Pro/. Die besseren 
Tubaksorten zeichnen sich durch einen geringen (Jeho.lt an Nikotin 
aus. Je mehr Nikotin im Tabak sich vorfindet, desto schärfer und 
weniger aromatisch pflegt der Tabak zu sein. Der Tabak rauch ent- 
hält verschiedene giftige Bestandteile, insbesondere Kuhlenoxyd und 
Nikotin. Beim Rauchen von Cigarren wird das flüssige Nikotin teil- 
weise in dem vorderen Teil der Cigarren abgelagert, und ist infolge- 
dessen das zuletzt gerauchte Ende der Cigarren der Gesundheit am 
nacb teiligsten. 




ein tägliches Getränk der mongoli- 



der Theeal rauch i!mpor^es|irn[!t »ein. Darniu, auch Tb-iuo genannt, war 
der Ssi. Apostel der BiitWha-Keli-rioi!. leite in der Nähe des Berges Soaiig 
and Holl B1Ü gestorben nein. Von China verbreitete sich der Gebrauch 
des Th.'ui- i:ar.h llss-iridieu amt erst im 1 Ii. .Irihrhsiü'icrt nach Europa, vnn 
Holländern iinjiDi-lie:-:. Im Jahre i'Jiil Hiernach:': die L>[is,'li=c]i-'J.-;tiii'2:5Clis 
Kompagnie englischen Könige. y.v,-m Fluad Thee als koBtlares Ge- 

sebnnk. 

Der Thee. kommt vorzugsweise vnii dem Strauche Thea chincuäis, 
teilweise auch vnii '[' 1 1 i'ii assaiiiica. vnii ileiii'ü wieder mehrere Spielarten 
existieren. Diu vcrsihieduneii Handelssorten de; The.es würden durch 
diu verschiedoLo Licaandiun:; und Huljurtimii^ der Blatter hergestellt. 

Den Theestraueh laßt mau 1— m hoch werden und saiumelt 
die immer grünen lllätter vom 3. Jnlire an zu verschiedenen Jahres- 
zeiten, früher wurde der Theestrauch nur im südlichen China und 
den drei südlichi n Inseln Japans für dun curopaisuhen Konsum Ihausen. 
IfiSS liimle man ihn Nieral in Java, spater in Ostindien und Ceylon, 
mährend Kiitturversudic in Brasilien und Mexico bisher vollständig 
mißglückten. 

Man unterscheidet /.ivui wosentliefi vnn einander verschiedene üortuü 
Thee: den grünen und schwarzen Thea. Die Gewinnung des 
orsteren gesdiiehr. in fönender Weise: Die frisch .ee|illüuktcn Blatter 
erhitzt lüiin sehwncli in Pfannen und rullt nie auf '['iHtriiu n :ni: dun Hnnil<^ri. 
uuter Zugabe vnn grünen Karben, wie Gelbwur/mohl, in Verbindung 
mit Indigo oder Berliner-Blau. Dann wurden die Blatter vollständig 
getrocknet, schwach gerüstet und in den Handel gebracht. Gelben 
Thee nennt man den nicht künstlich gefärbten 'J'liee. Bei Herstellung 
des sclnva rz e Ii Hiees schichtet man die auf Matten guwelkten Blatter 
in große Haufen. l;s tritt eini! Gärung unter Suliislerliiizung des ganzen 
Haufens ein. Nun wurden die Blattet ausgebreitet, an der Luft ge- 
trocknet, mit Händen gerollt und zuletzt schwach geröstet. Infolge der 
Gftrunj nehmen diu Blatter eine .-diwnrdiraiuie Karin 1 au. und es bilden 
sich (in ähnlicher Weise, wie hei der Fermentation des Tabaks) 
aromatisdic >,u>th. 

Vielfach werden diese nrouuitiseLeu Stolle de; Theos auch durch 
ISeimenpiue; wohlriechender Blüten des Jasmin, der Drange und anderer 
Fllaiizen verstärkt mir! der Thee nun unter versdue.denen Namen in den 
Handel gebracht. Wir nennen i'cce». Congo, Haysnn u. s. w. Diese 
Sorten unterscheiden sieh — niib.T duirli den tienich und Gesdunack 
■ durch das Verfahren bei der Zubereitung, ferner durch die Größe 
und das Alter der Blatter, üb ZwciejspiUeu mit hinzugekommen wurden 
oder nicht, u. dergl. mehr, und es giebt in China ebenso viele ver- 
schiedene Sorten Thee, wie in l',uro|u ver-diiuileue Weine. 

Unter den Bestandteilen des T'hees erwähne]! wir zunächst das 
T Ii ein. jenen eigentümlichen Steil, «'elidier mit dem Kodein des Kallecs 
vollständig gieichhedeulelid int und eine energische Wirkung auf das 
Centralnervoiisysicui ausübt, den Bhitumluul und die Hemhntigkeit. be- 
schleunigt, die Knuiideng und Abspannung uiiib geschehener Arbeit 
aufhellt, indem Iis 1'heiu diirih di bnell Blut rkulatinn die in 
den Muskeln angehäuften Kniiiiduiigsstnfle fortführt. Die Thecblätter 
enthalten 2—4 Proz, Thetn. 

!>ie aromatisdien Bestandteile des Tliees sind teils llüehtig (ohirtigi, 
teils nicht fluchtig. Wir wissen über die chemische Beschaffenheit 
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dieser Stoffe fast nichts. Der Thee eutliiill eii:e «irtil unbeträchtlich« Meii^e 
von Gerbstoff. Üaber der zusammengehende Geschmack des wässerigen 
AuLrusä«, falls man diesen ohne Zuckei. oder andere Zuthaton genießt. 
Eine groli« Menge der Theesubstanz ist in heißem Wasser löslich. Vinn 
grünen Thee. Iiis™ sich nnüefätir '■):>— Hl Proz., vom schwarzen ','<2 bi = 
40 Proz. in Wasser. 

DerTliee wird aetir häufig gefälscht, und zwar teils im Ursprungs- 
land«, teils erst in Europa. 

Nur einige dieier Fälschungen wollen wir andeuten. In Cniua sammelt 
UKiii die Kieler junger Weidea und l)i!ii=i ml e] t- dio^u- in gleicher Weise, ivi,- 
den Thee. ir: liuühmt werden liäuii,; die Blätter des Weiiletiibsciie'is 
(Epilobiutu), in anderen Ländern KrdbeerbhiUer ;:. de:^l. ebenfalls behufs 
Fälschung präpariert und dum chinesischen The« beigemengt. 

1>li!-c::i eine mikroskopische liiiter.;iicitun>; lassen iokhc l'alschungen 
leicht sieh ermitteln. 

Sehr weit vcrlireitet. isl die nochmalige üeriulziia;; bereits ge- 
li rau i'h [ er Theehlattcr. Her Auf Kauf yiibrauchter Theeblätler aas 
Thec.aau.icin geschieht sowohl in Cbiua. «ii: ganz besonders in London.. 
Die lilntter iv^den dimii mit. (Interim gefärbt, gerollt, getrocknet und 
teils ia diesem Zustande, teils im (iem.mgc mit eeluein Thee unter Vcr- 
sdiweigung der vorgenommenen Fiilsdiiiiig verkauft. Zum Nachweis- 
der l-alsclmni; ist es insbesondere nötig, dea Gehalt an löslichen 
organischen und mineralischen I'.esuiml teilen und die vorhandene Menge 
des Theins zu ermitteln. Letzteres soll mindestens 1 Pro*, betrafen. 

beiläufig sei noch der Satt- oder l'Hragnnytliec erwähnt, welcher, 
zwar ia Europa wenig bekannt, ein wichtiges (ietuißmittel in Süd- 
brasilien, ("rnguiiy, Paraguay. Ai^entiniea bildet und ebenfalls;, nie der 
Thee und Kaffee, als wichtigen Bestandteil Thenn enthält. Der Mate- 
Thee kommt von der Stcr.hciciic, Hex parngueusis, und wurde früher in 
sehr roher Weise aouereitet. In neuerer Zeit ]irap;irien mau ihn ähn- 
lich, wie den chinesischen Thee, jedoch wird er gemahlen in den Handel 
gebracht. 

I) T. F. Hamoioi. Dil S^atuti- •ad G™/.«iml ui J<a ^Ja«i~wit*( 388. 

6. Der Kaffee. 

s) Der Ursprung and die Geschichte des Kaffees. 

Der Katfee besteht aus den enthülsten Saincnkeruen des Kalfee- 
haum.es: Goffea arabica (eine andere Ivatteoart, nämlich 0. iilerica, bat 
eine uatei^eorJuete liedcuttiiig). Der kalleelmum kommt im Süden 
von Abossyuieu und bis zur Nahe des Viktoria N'yanza-Sccs wild vor 
und wird in solchen heilten K limateil kultiviert, in denen die Temperatur 
in der Regel nur von 15 -30 "s'J. schwankt Mine Temperatur von weniger 
als -+- fj'C. und mehr als 4- 32«C. ist dieser Pflanze i 
Der KatlVebaniu wächst im kuUivicrtea Zustande meist strauchartig, bis 
zu 2','j m Hohe und liefert vom 4. Jahre ab Erträge, die indes erat 
vom 10. Jahre an bis zum 30. reichlich zu sein pflegen. 

Die Erträge einer Karleestaude schwanken von 1—5 kg Kaffee- 
bohnen pro Jahr. Die Frucht ist einer Kirsche an Grüße annähernd 
gleich, unreif grün, spater gelb und rot-violett. Sie enthalt zwei Samen- 
kerne, von denen bisweilen nur einer sich entwickelt Man nennt 
den Samenkem dann Pcrlkaffoe, Die Blatter des Kaffeebaumes sind 



lederurtig, immergrün, die weißen Blüten wohlriechend. Eine blähende 
Kaffeeplantage gewährt einen überraschend schonen Anblick. 



Der Namo Kaffee stammt von dar abossynischer, Landschaft Ksffi, 
wo derselbe seit uralten Zeilen al- Kulnujirl..:^ bena-zt und «päter nach 
Yemon in Arabien verpflanzt wurde. In Arabien kam der Kaffee als 
schlafvertreibendos Mittel um dio Mitte des 15. Jahrhunderts in Ge- 
branrh. iiM-bili'lil namentlich dar Mut'ri (u'.rasledilin (Iii- Zubereitung des- 
selben den arabischen Mönchon jtelelirl, hatte. Bei Mekka wurde der tritt 
Karin: i-: Jahre iü; : V poptianzt, und diese Madt war «ehr bald der 
wichtigste Verkaufaplatz für die neue Hände Ware. Gegen Ende dea 
;>i. Jahrhunderts kam das Katfee trink™ mich allmählich in Europa in 
Gebrauch und. wie et scheint, zuerst in Konstantinopcl. In Lenden wurde 
! t;f>:i '!;<■■ n'i-sl" Katfeehii is, iu Leipzig .'ir. iolclics ! errichtet. Als 
im Jahre lu83 die Türken die Ui-Iagerim./ von Wien aufgeben mofltea, 
Hollen sie, anBor anderen Sachen, auch viel Kaffee im Lager zurück. Der 
Polo Kolscbitzky erhielt als Belohnung für seine Kundschafterdionste die 
Erlaubnis, diesen Kaffee bei Errichtung des ersten Kaffeehauses am 
Stefanaplatz in Wien zu verwenden. Daher wurde der Kaffee bald in 
Wien und in grüBeren Städten Deutschlands ein sehr beliebtos Cietrimk. 

Die Hollander verpfku/.u.u Jen Kaffee nach Java und fast zu 

gleicher Zeit dir HiijrliinJcr n.Lcii Ostindien. 

Später brachten die Franzosen den Kaffocstraueb nach Westindien. 
Von hier aus dehnte sich der Kaffeebau Ober Ckintralameriha, Merico, 
Brasilien aus. Im Jahre 180(1 wurden die ersten Kaffeebohnen von 
Brasilia:! nach Europa gebracht, dir Produktion stcij*üi'ti' -..kl. schnell, and 
erzeugte Brasilien in den letzten beiden Deoannian mehr als die Hälfte 
des ,;eHacilen Kalibekonsums der Welt. Seit Aufhebung der Sklaverei im 
Jahre lbWri und seit dorn Sturz der Monarchie haben die diesbezüglichen 
Yerhiiltiiisse m Brasilien sieh sehr geändert. Es fehlt an den nötiger, 
Arbeit. kräi'sen in den PIiLHt^n, und die unruhigen politischen Verhält- 
nisse sind für den Handel ungünstig geworden. Ferner kommt hinzu, 
d&G die Krankheit der Kaffeebänme in Brasilien verheerend auftritt, der 
Boden teilweise ansgesogen ist und die Plantageiibesitzpr in nachlassig 
iliuI j.-leickgilti:: sind, um durch rationellere Kultur und Düngung bessere 
Ertrage zu ^nvir.ner. 

Unter diesen Umstanden ist es für Deutschland von 
Wichtigkeit, dal) in gewissen Gegenden des deutschon 
Ostafrikas der Kaffoebaum voriügüch gut gedsibt and 
hier lohnende Ernten verspricht. 

b) Die Zubereitung der Kaffeebohnen. 
Die von den Bäumen gepflückten Früchte müssen zunächst von 
dem Fruchtfleische getrennt werden. Dies geschieht iu verschiedener 

In Arabien und Ostindien wendet man eine trockene Methode s.d. 
Die Früchte werden getrocknet, in Walzen zerquetscht, die Hullen 
mittels Schwingen entfernt, — In Westindien rarquetscht man die 
frischen Früchte in Walzwerken und entfernt dns brach tild seh. In 
Java werden die Früchte auf einen Haufen geschüttet und der GäruDg 
Überlassen. Die Fruclilhillleii kiiunen nun leicht entfernt werden. In 
Brasilien wirft man die eingesammelten Früchte in grobe Wasserbehälter, 

168 
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in dune« die reifen zu Boden sinken , nährend die unreifen obenauf 
schwimmen. Die ersteren gelangen dann in den „Despolpador", welcher 
die Entfernung der Fruchthüllen ausführt. Xach einem abermaligen 
Waschen werden die von der Saraenhaut noch eingeschossenen Buhnen 
an der Sonne getrocknet, nun mit dem „Uescador" enthülst und die 
Samcnbnute mittelst Ventilatoren beseitigt. In neuerer Zeit nimmt man 
dieses Enthülsen vielfach auch erst in Europa, z. B. in Hamburg vor, 
weil durcli den S(r(!tr;iiisu(irt. die QiuilitiLt der thh::i in dun Sniiieuliiiuteu 
befindlichen Kaffeebohnen weniger leidet, — Die nicht reifen, abge- 
sonderten Früchte geben eine schlechtere Sorte KulVee; sie werden in 
lie.-i' linieren lliiufen nuhjesehichtet um] i:iii«r (Üinin^ iiiierliLSMüi, worauf 
man die t ruchthiUlen cütfen.t. Dil: weiten: Arbeit besteht in der Sor- 
tierung der so zubereiteten Kaffeebohnen nach Grüße und Farbe. Man 
unterscheidet grüne, blaugrüne, braune, gelbe, blande Sorten. Vielfach, 
werden die Bohnen auch künstlich gefärbt, meist durch .Mischungen 
van Curcuma oder Chromgelb mit Indigo oder Berliner Blau. 

Mokkakaffee nannte mnn früher die aus Mokka in Arabien in 
den Handel kommenden kleinen Kaffeebohnen. Die dortige Pro- 
duktion ist sehr gering geworden , und versteht man unter Mokka- 
kalfee jetzt eine gute , grünlich - gelhc, sehr kleine, fast eirunde 
Kaffeebohne, welche vorzugsweise aus Java und Ceylon nach Europa 
kommt. Der Javakaffee ist in Deutschland sehr gesucht, ebenfalls 
der Menadokaffee von Celebes und der Ce jlonkaf f ee. In Frank- 
rcich und Spanien schätzt man den II unilskaffee (von den Philippinen) 
sowie den Bonrbonkaffee (Reunion) sehr hoch. Die Kaffees von den 
westindischen Inseln sind weniger beliebt eis dielenden vom central- 
amerikauischen Fcstlande. Unter den brasilianischen Kaffees hat der 
Rio- und Parakaffee einen recht schlechten Ruf, er ist von ungleicher 
Große und Farbe und ungleicher Reife, dagegen sind Santos nnd 
Campinns bessere Sorten. 

Der Kaffee wird bekanntlich nicht im ruhen, sondern stets im ge- 
rösteten Zustande zur Herstellung des Getränkes Kaffee verwendet. 
Dieses Rüsten kann in sehr verschiedener Weise stattfinden, und die 
Art des übt Hüstens einen sehr großen Einfluß auf den Geschmack des 
Getränkes aus. 

In früherer Zeit war es allgctneiü üblich, duß die Hausfrauen rohen, 
ungebrannten Kafiee kauften und diesen in der Küche rösten (brennen) 
ließen. Heute findet man in den Haushaltungen größerer Städte nur 
selten noch einen Kaffeebrenner. Dort, wo sie in Gebrauch sind, hört 
man viele Klagen Uber die schlechte Beschaffenheit des Breuners, den 
lästigen [tauch, das Verbrennen der Kaffeebohnen, Rauclibeachlagen, 
Brennstich u. s. w. Daher zieht man es vor, zum nächsten Kaufmann zu 
schicken, um dort deu fertig gebrannten Kartee täglich frisch zu holen. 
Dies Verfahren wird in Zukunft immer mehr in Gebrauch kommen, 
teils aus Bequemlichkeit , teils weil der im Großbetriebe Kaffee that- 
attchltch besser und gleichmäßiger gebrannt werden kann. 

Bei dem Brennen findet eine Verminderung des Gewichtes der 
Kaffeebohnen statt. Bei sehr schwachem Rosten beträgt der Verlust 
ungefähr 15Proz., bei stärkerem 20 Pro; , Sind die Kaffeebohnen sehr 
dunkel gerüstet, so kann die Zahl auch wohl auf \>:> Proz. steigen. 
Zunächst verschwindet die Feuchtigkeit. Die rohen Bohnen enthalten 
ungefähr 1! Proz. Wasser, sofort nach deu, Küsten weniger als 1 Proz. 
Allmählich kann beim Lagern der -geröstete Kaffee indes wieder mehr 
■fr, 
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Fcuchtigkei? anziehen und der Gehalt auf ungefähr 2 Pro/., steigen. Hei 
dem Rösten beginnen die organischen StniFo bei höherer Temperatur sich 
ku zerseUcn. es i:utwi-ifli«n Itii-ipas,:. In gewinnsüchtiger Aiiäicht suchten 
die Fubri kanten vriü Gerüst etem Kali.ii! diese. Gewichtsverluste mügliehst 
zu vermeiden, indem sie gegen Ende des Rbsttirozcs.ses. Zucker in den 
Brenner schütteten, welcher sdimilzt und die Bahnen in Fonn von 
„gebranntem" Zucker imprägniert. Wir werden snätcr im Abschnitt 
„Fäladiungen" nochmals darauf zurückkommen. 

Die Masrliiiwu. welche die Grubhan lt.;r /um Brennen des Kaffees 
benutzten, waren zunächst den kleinen Brennern nac ligeidde-. , nie sie 
seit Jahrhunderten in den liaushalluneen üblich gewesen sind. Mau 
riislcle meist 1:1 eisernen Trommeln, welche über einem Feuer erhitzt 
utid gleichzeitig dabei ged rcht .vurileu, schiiitetc nach einer gewissen 
Zeit die Küli'e.eboaueii au; und lieb' sie an der Luft erkalten. 

Die altereu Rostverfaltreu sind mit verschiedenen Mangeln behaftet. 
Zunächst ist die Köstdnuer zu lang. In den grelleren Apparaten, in 
welchen mini mindesten:-! 1 Ctr. Katlcc auf einmal rostet, dauert das 
Rüsten ungefähr l 1 .. stunde. Hierbei verflüchtigt sich ein erheblicher 
Teil des Aromas. Mar, besuche ir ■ubetl, 
in welchen Kreiere Kaffeeröstereien sieh betinden. l.ieii Käffce kann 
man dort auf weite Entfernungen hin „riechen". flies ist unratio- 
nell. Das Aroma soll möglichst im oaih'c verbleiben und nicht zur 
Belästigung iler Nachbarn in alle vier Winde gejagt werden. Ferner 
haben die alten Brenner keine Vorrichtungen, um die zunächst sich 
entwich Inden b re n z I i c he n . onaneenebm riechenden Postpro.luktc 
(welche aus Stollen bestehen, die an Hol/teer und Holzessig eriuticrni, 
villi dea spater sieh erzeugen den a nun a ti sehe 11 zu treu neu. Die Tem- 
peratur des liii-ii'tite.s kann nic.iit reguliert, werden, auch bewegen die 
Kaffeebohnen sieh wahrend des Hüstens zu lange, u:id zwar teilweise auf 
Metalllladiei!, die (ab gute Wärmeleiter! viel hei Her sind, als die Luft Ire 
Innern des Behälters. Endlich haben die alten Brenner keine Einrichtung, 
um die zuerst entwickelten breuzlichen, unangenehmen Riistgu.se 
abzusundern und diese aus item Behälter zu beseitigen, bevor die Enl- 
wickelnug des Aromns hei höherer Temperaim beginn!. 

Setzt nun der Fabrikant sogar — um die Kaffeebohnen mit einem 
im Preise an; itlioh billigeren Sto:i 1 c Absiebt zu be- 

schweren — gegen Ende der Röstnng Zucker hinzu, so wird der Austritt 
der hren/lidien Gase noch sicherer verhindert und durch die snfurt be- 
ginnende Zersetzung des Zuckers werden breiuliebe Stoffe neu gebildet, 
ferner hindert der geschmolzene Zucker nie. nötige schnell« Abkühlung 
der gebrannten Kaffeebohnen nach dein Brennen und begünstigt das 
schädliche „Nachbrennen" lies Kaffees, wodurch dieser sehr dunkel und 
noch ärmer an Aroma wird. 

Die vorhin angedeuteten Uehelstande betreffs des Rost verfuhren* 
würdigte man in früherer Zeit, nicht genügend, i:n;l erst durch die all- 
mählich zu einer Schmiererei ausgearteten Zuckerzusätze bat diu 
Tjehorzeugung sieli Hahn gebrochen, dab auf dem Othicie der Ttösl- 
itulus'.rie keine l'orlschritl« gemacht wurden, snuderu im tiegenteil 
die y.uabtdt des gerosteten Kaffees, trotz erhöhter Preise, schlechter 
geworden, ist als früher. 

Eine vollständige Umwälzung auf diesem Gebiete bat in der neueren 
Zeit durch Einführung des Snlo mon'schon Centrifagal-Rüstapparatea 
(D. R.-P. 57210) sich vollzogen, welche Apparate io der Maschinen- 
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fabrik Grevenbroich (in Grcv et) Irnich in der Rhcinprovinz) gebaut 
werden 

lici üemll/uni! diesen Apparate; werden die v.jHi i:i erwähnten l.'ebel- 
stände der alten Kaffeel) rentier vollständig beseitigt. Die Kaffeebohnen 
bewegen sich nicht auf eisernen Metall Hachen fort, sondern werden 
während des Rü.steus im Innern des Behälters fortwährend hin- und 
herges etilen dort, und von den Wanden sofort wieder abgestillten, sodnG 
sie gewissermaßen f r c i s c h w e b e n d , in Form eine; ipnihregen;. sich 
darin hehnden und die Hebert Tagung der Höst t e in ]i e r n Hl r auf die 
Kaffeebohnen nicht, wie in alten Apparaten. iIuitIi die Metall winde 
stattfindet, sondern durch die im Innern des Horners befindliche, er- 
hitzte Luft. Die Temperatur im Innern lütt mit einem Thermometer 
sieb genau messen und kann durch emen verschiebbaren Ken erwägen 
reguliert wiinlcu. Die brenz liehen, unangenehmen Gase werden mittels 
eines Ventilators ab.Jesogen und das Ventil geschlossen, sobuhl ans der 
Farbe de; Iibstgutej; und der abgelesenen Temperatur der geeignetste 
Zeitpunkt zu ersehen ist, hei welchem dis Enlw ickehing du; Aromas 
beginnt, und die uuaiigenehm riechenden Produkte beseitigt sind. Die 
Entleerung de; Apparates geschieht p I n r z I i c h. Ferner kann durch eine 
Einfilllvorrichtung sogleich eine neue liescliickung stattfinden. Endlich 
kumnit für ileu Großbetrieb die mehlige 'i'liatsii'.he hinzu, dall die lifisl- 
rlaiier bei diesen neuen Apparaten H -iL' Minuten, in den alten dagegen 
durchschnittlich 7ü Minulcn duuer., und demnach die I.eistutig.s- 
fähigkeit der Hrenner und deren Verbrauch au Heizmaterial zu 
(Gunsten lier Fabrikanten von gebranntem Kaffee wesentlich, erhöht ist. 

Wir haben noch einige Warte Ober die weitere Zubereitung des 
Kaffees zu sprechen. Der gebrannte Kaifee wird zwcokmaliig erst am 
Tage des Verbrauchs gemahlen. Ein längeres Aufbewahren im ge- 
malilenen Zustande ist nicht zu empfehlen, weil dann der /ersetzenden 
Einwirkung der I.ult zu viele Angriffspunkte gegeben sind und die 
Verflüchtigung des Aromas beschleunigt wird. 

Zur Bereitung des Aufgusses liedieiie innu sich leiliglich Gefalle 
aus Porzellan oder glasiertem Steingut. Jede Berührung des heilten 
liaffeüautffussas mit Mctali :nuli möglichst vermiete werden, weil hier- 
durch der Geschmack leidel. Man verwende nur wirklich k o c hen d e s 
Wasser iiinn Aufgießen, und darf nachher das Kaffeegetriink nicht tarn 
Sieden erhitzt werden. 

c) Die Bestandteile des Kaffees. 

Von J. König wurden folgende Durchschnittszahlen der Bestand- 
teile des gebrannten und nicht gebrannten Kaffees angegeben ', wobei 
indes zu bemerken, daß die Zahlen f'.ir gebrannten und nicht gebrannten 
Kaffee unter sich nicht, direkt vergleichbar sind, weil das Material der 
Umerziehung der einen Sorte nicht dem der anderen entsprach. 
Folgende Mitteilungen sind demnach nur als allgemeine Durchschnitts- 
zahlen zu betrachten. Es enthält: 




330 



Keim fiüsleu versehivindel zmuiclist. (Iiis Wasser, dann wird der 
Zucker, der Zellstoti', und von den übriges! stickstofffreien Stötten inö- 
besomlcse die Kathiegcrbsaure teilweise, zersetzt. Auch erleiden das 
Ivonein, die Stickst (irlsubstaiizen und das Feit Verluste beim Bösteil, 
indes sind diese Verluste nicht erheblich, sodaß hei gebranntem Kaifee 
sogar eine prozentisebe Anreicherung dieser Bestandteile, in- 
folge des gröBcrcn Verlustes der eisie;eti,mi]len Stoffe, siaitlindet. 

Das Koffein ist in jeder Beziehung mit dem Thcin des Theos voll- 
ständig gleichbedeutend, und erlauben wij uns auf das dort. Gesagte (S.314) 
zu verweisen. feher die chemische ISeschali'enheit des u nun ;i t i sc he n 
Bestandteils herrscht noch völliges Dunkel. Das Aroma kommt, wenn 
man dessen Gewicht im Vergleich zu den Übrigen Bestandteilen in Be- 
tracht zieht, nur in äußerst geringen Mengen vor. Es ist außerordent- 
lich stark, in Wasser löslich, mit Wussenläiisi>feii leicht flüchtig. Zahl- 
reiche Versuche, aus dem Kaifee ein haltbares Extrakt herzustellen, 
aind bisher stets daran gescheitert, daß es nicht moglieh war, das 
Aroma läugere Zeit unverändert zu halten. — Die Stickstoffsubstanz und 
das I'ett des gebrannten KalTees bieten kein Interesse dar, weil hiervon 
nichts oder doch nur sehr geringe Mengen in das Kafl'eegetränk 
übergehen, indem diese Bestandteile, bei der Bereitung des Aufgusses, 
nebst der Zellfaser und einem Teile der sonstigen stickstofffreien Stoffe 
unlöslich zurückbleiben. Unter den Mineralsubstanzcn walten die liali- 

Zur Herstellung eines guten Kaffees nimmt man auf 100 Teile 
kochenden Wassers ungoflhr 10 Teile Kaffee. Häufig werden nur 
6— S Teile Kaffee verwendet, und ist das. Getränk dann entsprechend 
dünner. Die Menge der in Wasser löslichen Stntie, welche man die 
Extraktnusbuiti jder d» I Kattccs nennt, schwankt, 

je nach der KatTctsorte und dein ISrciiaverfithren, zwischen 25— 34 Pro;, 
vom Gewichte des verwendeten gebrannten Katlees. Die Entraktauslieute 
pflegt bei Benutzung des vorhin beschriebenen Itöstiipparatca von 
Salomen meist etwas hoher zu sein, als von einem Kaffee gleicher 
Qualität erhalten wird, der in anderen Apparaten geröstet wurde, und 
zwar aus dem leicht erklärlichen Grunde, weil die Rostdauer im erst eres 
Falle nur — '/ B derjenigen Zeit betrügt, wie bei Benutzung älterer 
Apparate. 

Die physiologischen Wirkungen des Kaffees auf das Nervensystem, 
die Blutcirkulation und Herzthätigkcit sind so bekannt, daß wir nicht 
nötig haben, naher auf dieselben einzugehen. Vorzugsweise werden 
diese Wirkungen durch das Coffein vnraiitattt, indes dürften auch andere 
organische Bestandteile des Kaffees nicht ganz indifferent sein, z. B. werden 
die löslichen Kalisalze eine Wirkung auf die Herzthätigkeit ausüben, 
sobald der Kaffee genügend „stark" ist. 

Ich kann nicht unterlassen, bei dieser Gelegenheit eine andere 
physiologische Wirkung zu erwähnen, deren Kenntnis ein allgemeinere» 
Interesse beanspruchen dürfte *. 

Personen, «eiche vorzugsweise geistige Arbeit zu verrichten haben, 
klagen oft darüber, daß der Kaffee — zumal des Morgens — ihnen 
nicht bekommt, Xach dem Genuß von Kaffee verspürt man im Magen 
ein volles Gefühl; die Nerven und das Denkvermögen sind entschieden 
schlaffer, als nach dem Genuli von Thee, dessen Gebrauch in den soge- 
nannten „besseren Kreisen" deshalb wohl auch in Deutschland von * 
Jahr zu Jahr mehr zunimmt. — Auffälligerweise zeigt nach dem ein- 
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stimmigen Urteil von Personen , welche in dieser Beziehung besonder} 
empfindlich sind, die unvorteilhafte Wirkung des Kaffees sich nicht, 
wenn dieser nach dem neuen Verfahren von Salomon geröstet 

Ich suchte festzustellen, oh der Kaffee, wie ja vielfach behauptet 
wird, einen verzögernden Einfluß auf die Verdauungsthjtif;keit de« 
Magens ausübt und ob riie ungünstige Wirkung, falls sie überhaupt 
stattfindet, durcli diu Art der Rüstung der Kaffeebohnen beeinflußt 
wird. Wir lienul'ten eine geringere Sorte Santusknlfee und ließen von 
diesem je 2b kg teils nach dem alten Verfahren (ohne Xuckcrzusatzj. 
teils iu dem neuen Apparate rüsten. Von dem gemahlenen Katfee wurde 
mit kochendem Wasser in üblicher Weise ein .Yiif^ull gemacht uinl 
letzterer nach Verlauf einer Viertelstunde filtriert Auf 10 g Kaffee 
nahmen wir je 150 ecm kochenden Waasers, Die Versuche lieferten 
das niifiäUige ergebnis. daß sowohl der eine wie auch der andere 
KalVoeaufguls die. Wirksamkeit der im Magen vorhandenen Verdauungs- 
tlüssigkeit :;:;r nicht an beeinträchtigen vermag. Enthalt der .Magen 
die Yerdauitiigsllils-igkeil in hinreichender iluüge, sc stiirl der Kaffee 
die Fortdauer der Verdauung keineswegs. 

Die th,it.;;ieh.ii'h Ii ei teilende, vorhin erwähnte Wirkung des Kaffees 
dürfte somit lediglieh auf eine Reizung gewisser Nerven zurUeki-.ilfilhrcu 
sein. Es liegt die Vermutung sehr Dane, daß die beim Rosten des 
Kaliees sich entwickelnden, sehleeht riechenden und unangenehm Streng 
schmeckenden b n; n z 1 ic h e n Steife eine ganz andere Wirkung auf die 
Nerven ausüben, als das uns angenehme, renie Kaffee a r u in a. 

Bei allen bislang bekannten Hostverfahreii werden die brenz- 
licheu fiele und Stoffe fast gar nicht oder nur höchst unvollkommen 
aus den Kaffeebohnen beseitigt und die aromatischen Stoffe schwächer 
entwickelt oder teilweise wieder zersetzt, während durch die neue 
Methode eiiie vollständige Ausscheidung und fSoscitlgung aller brenz- 
ligen l'iiHlukti: von den aromatischen Üeslaudtcilcri stattfindet. Diese 
Umstände dürften eine ErkMrung dafür geben , dali der eine Kaffee 
wesentlich besser „liekümmhch" ist, als der andere spielt. 

Die Art der Köslung spielt auch iii dieser Beziehung jedenfalls 
eine sehr wichtige Rolle. 

d) Die Fälschungen des Kaffees und dieKnffceaurrogate. 

Unter den grobe i; !■ "älsdiuiigen erwähnen wir zunächst <Üe Fabri- 
kation von Kujistkatfee. lu früherer Zeit soll aus Lehm unter Zusatz 
eitles KleliiuiKels roher, künstlicher Kaffee In den Handel gebracht sein, 
nachdem indes das l'iibükum allgemein gebrannten Kaffee verlangt, 
bat man auch diesen ans Weizenmehl, Luiiineuinebl , Liusenmehl mit 
Zugahe von Gummi hergestellt, indem Kein die feuchte Masse in be- 
sonderen, eigens zu diesem Zweck H. iu Hülul fabriziert cn Maschinen 
formte und dann rottete. Als vor mehreren Jahren die Fabrikation 
dieses Kuustkaffees immer größere Dimensionen annahm , wurde in 
Deutschland die Herstellung der betreffenden Maschinen zum Formen 
der künstlichen Kaffeebohnen verboten, und hört man seitdem von solchen 
Fälschungen nichts mehr. 

Die künstliche Färbung des rohen Kaffees mit Curcuma, Ultra- 
marin, Malachitgrün, Methylgrün und anderen Farbstoffen haben wir 
früher schon erwähnt. Sie interessieren den Konsumenten , welcher 
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vorzugsweise gebrannten Kaffee kauft, weniger, dünn die Färbung ist 
zunddis?. zur 'lausriiung der Händler berechnet. Zuletzt trilf! sie 
jedoch ebenfalls nieder den Konsumenten. 

Dagegen ist das Glasieren der gebraunten Kaffeebohnen ein 
höchst tadelnswertes Verfahren; ilie Kalleebrenneruien bezwecken da- 
durch teila die mangelhaften Eigenschaften eines geringen oder unreifen 
oder verdorbenen Ruhkaü'ees z.u verdecken , teils wird der zugesetzte, 
sehr billige gebrannt« Zucker zu dum viel hüberen Preis« von Kaffee 
verwertet. Gewöhnlich nimmt man zum „Glasieren' Zucker, bisweilen 
den noch viel iulliücreu K a r n> [f e 1 s i r u j>. Wim Zucker werden un- 
gefähr Kl Pfd. ftlr je 1CMJ Pfd. Kaffee verwendet, vom Kartofldsirup 
bis zu 20 Pfd. dieses Sirups, Der Zusatz erfolgt, sobald die Katfee- 
bohnen ...halbgar" gebrannt sind. Der Zucker schmilzt, verwandelt 
sich in gebrannten Zucker und vermehrt das Gewicht des fertigen 
Kaffees um ungefähr 6 — 8 Proz. Ein Teil des Zusatzes zersetzt 
sieh in flüchtige Produkte. Der hierbei für deu Fabrikanten erzielte 
Geldgewinn ist ein ganz erheblicher. Als i.rlllid des Zusatzes wird 
vun den Fabrikanten angegeben , dun diese Zugabe nötig sei, um das 
Aroma vor Yerilüehtigung zu schützen und die ..Krgiebigkeit" des Katl'ees 
zu erhöhen. That?ächlich wird das Aroina, litis Grüiirieti, die wir be- 
reits im Torigen Abschnitt andeuteten, durch den gebrannten Zucker 
ganz wesentlich verschlechtert, die Menge der unangenehm 
schmeckenden breiiziidien Stoib: vermehrt, das Aroma "eils venleck;, 
teils durch das lange ..N ad) brennen'' des gezucliertcn Kaffees verflüchtigt. 

Unter „Ergiebigkeit" des Kaffees versteht mau eine vermehrte 
Extraktausheut« , eine vermehrte I .dsliddicit des Kattees. Wodurch 
wird dem; nun diese angebliche größere Ergiebigkeit erzielt'.' Doch nur 
duroa den gebrannte:! Zucker und nidit dui'eb wirklidie Katfechcstaud- 
teile. Thatsachlicb ist der Verkaufspreis des glasierten Katfees nicht 
niedriger, als derjenige eines ungiasierten Kaffees, aus gleichem Jioh- 
kaffee hergestellt. Daher wird das Publikum bei Ankauf des erster«!) 
unbeiliagt ubervorteill. Das Ciasieren ist indes nidil eine Fälschung 
im Sinne des Kabrungsmittelgesetzes, weil der Käufer durch den Glanz 
der Kaffeebohnen sofort erkennt, dali dieselben durdi gebrannten Zucker 
beschwert wurden ; das Puhhsmn kauft solchen Kaffee mit dem llewulit- 
seiu_cinos Zusatzes, allerdings ebne zu überlegen, daß der Verkäufer 
nietii unerhebliche Mengen von gebranntem Zucker zum Preise von 
gebranntem K ästet- sieh bezablen läft, und der Käufer demnach ein recht 
schlechtes Geschäft macht. 

Von Kaffees urrn ga t e n giebt es eine außerordentlich große Anzahl. 
In XordileuischhiTHl verwendet man vorzugsweise ü : e Ii o r i e n !; a f f e e. 
Die W urzeln der Ciclione (Cichorium Intybus), welche die Landwirte na- 
mentlich in der Magdeburger Gegend in -rufen Mengen kultivieren, werden 
gereinigt, getrocknet, gedorrt, gerostet, gemahlen, mit Zuekorsini]) be- 
feuchtet und in forme!] geprüft. Der Konsum von l'iehoriciikaffce isi 
in Nonldemschland sehr groß. Selusherständlieh bat dieser — und 
ebelifalls alle übrigen Kait'ccsurrogate nicht die physiologische Wir- 
kung des echten Katfees, Der KatJeelnaker bezweckt durch den Ge- 
brauch vun Surrogaten neben Kaffee im wesentlichen eine Selbst- 
tauschung. indem er, bei Ersparnis an wirklichem Kaffee, dennoch 
eiu dunkles, sehwach büteres Gebräu bat, welches erhebliche Mengen 
löslicher liestalidteile enthiilt und nicht so teuer ist, indes in, Geschmack 
von einem reinen Kaffee sich wesentlich unterscheidet. 

m 



Oigitized Dy Google 



Nabrungs- und GenuCmittel. 323 

Iu Suddeutschland, und namentlich in Oesterreich, ist neben der 
(Schöna vielfach der Feigenknffce im Gebrauch, hergestellt durch 
Küsten der zucker reichen feigen. Meist wird Qci Fciiretikaflee, mit 
anderen Stoffen gemengt, in Jen Handel gebracht. In anderen Gebenden 
verwendet man gerösteten Roggen. 

(icrii stetig Malz hat unter der [iezuiclimiiig K n e i p p ' s M j 1 z - 
kaffee große Verbreitung gefunden. Ferner werden hier und da ge- 
röstete Eicheln verwendet, Mais, Lupinen, Datteln u. s, w. 

I) T. r B.D.nisk, Oii jValmnji. u*i/ t>t»-ftntot! m da, piiaimniriVlf 33». 

si A Sttitior, ZfUlf'..-. / i., a r.-. <"<■. jr< ilp:'^ Iii ^1 

Sj J. König, Dit "tcntfht. "'&?™ f ™' *' ^ 

7. Kakiio und Chokolade. 

Seit sehr langer Zeit is: die Derching des Haka<ige:rankt:s in 
Mexico üblich bei den aztekischen Völkern Gallun, lange ücit vor der 
dortigen Ansiedelung der Spanier, die Kakanbnhnen als \.iinzcn und 
hießen KakoohatP , während das ans ihnen bereitete Getrink 
Chocolatl (yiin clioru — schäume», all — Wasser! genannt wurde. 
Die gerüsteten, abgeschälten und gestoßenen Buhnen wurden mit Wasser 
gekocht. Vanille uder amlere (lewiii-/e zuge.-^tzt und ein schäumendes 
Getränk daraus hergestellt. Ab und zu nabm man Honig /um Ver- 
süßen. Ferdinand Curtez brachte die ersten Kakaobohnen, sowie 
die llescareihung ihrer Zubereitung an den Mut Kaiser Karls V., indes 
bat es sehr lange Zeit gedauert, Iiis ilie Europäer Geschmack an den 
zubereiieleu Kakaobohnen fuiüleji, wahrend heute der Kakau bei den 
njimmisekcn Viilkern , insbesondere hei de» S]iatiiern, sehr belieb - , ist. 

Llie Kakaubolmcn sind die tarnen von dem Baume Theobroma 
Cacao , welcher in Weslindieu, Meidko , den nfiri Hiebe» Staaten Süd- 
amerikas, s'üvie in einigen Teilen Afrikas und llintorindiens kultiviert 
wird. Die l/riichte des Kakuoiinumcs aalie» äuiierlich eine Ähnlich- 
keit mit großen Gurken. Iii dem dicken Fraclitileiscb liefen bis zu 40 
Samen, welche herausgenommen, durch Ueiben auf einem Siebe vom an- 
hängendem Fruchtfleisch befreit und dann getrocknet werden. Das 
Trocknen geschieh t direkt iu der Swine iimgenitteter Kai. an). Nach 
einem anderen Verfahren wirft man die zerkleinerten Früchte, nach 
Lloseüigiiug der grüßten .Menge du: Fruchtfleisches, auf einen Hauten, 
läßt die Früchte gäre» und vergrabt sie dann mehrere Tag« lang iu 
der Erde, wo sie einer schwachen Nachgärung unterliegen. Schließlich 
werden die Knknosamcn, nach vollständiger liuseitijriiiig des Frucht- 
fleisches, ebenfalls in der Sonne gel rocknet (gerotteter Kakao). Die ge- 
rotteten Bohnen haben häufig Reste von Erde an der Schale. Sie sind 
öülier, milder und nicht- mehr keimfähig. 

Die Qualität der im Handel vorkommenden Kakaobohnen kann 
anUerordclidich verschieden fein, und schwanken ileingemiiB auch die 
Preise für die rohen Bohnen in weiten Grenzen. 

Die rohen Bohnen werden iu Europa durch Absieben \an Unreiuig- 
keiten befreit, darauf sortiert, gerüstet, die holzigen Schalen entfernt 
und der In il i gcr thlen. 

Von großer Wichtigkeit für den Geschmack <les späteren Fabrikates 
ist zunächst das Rosten, insbesondere die Einhaltung einer bestimmten 
Temperatur und einer gewissen Röstdauer. In ähnlicher Weise, wie 
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beim Röaton der Kaffeebohnen, entwickelt sieb das Aroma eret dann, 
wenn «ine grobe Menge unauacuehm riechender, brenzliger S'.olle sidl 
bereits erzeugt hatten, jedoch liegt die Temperatur, bei weicher das 
Aroma sieb bemerkbar macht, bedeutend niedriger, als beim Kaffee. 
AufS. 318 wies icii auf einen neueu Rüstofen bin, welcher die Ab- 
sau :; inii: der brenzligen Produkte, eine genaue Regulierung der Tempu- 
ratur im Innern dos Beiiiilters wahrend des Küstens. eine kürzere Röat- 
dauer, sowie eine plot'/liche Entleerung des Apparates im geeignetsten 
Zeitpunkte, bei voller Fnnvitkelung des Aromas, gestattet. Derselbe 
Apparat hat ebenfalls zum Rösten der Kakaobohnen sieh bewährt, das 
Aroma der Bohnen wird besser, während durch das Rosten in den 
älteren Apparaten infolge des langen ErbiUeus, sowie der meist nicht 
genau regulierbaren Temperatur und unvollständigen F.ntfornung der 
Ircn/.liebcn Produkte das Aroma schwächer und nicht so rein ist. Die 
gerösteten, von Schalen befreiten und in geeigneten Mühlen oder Koller- 
gängcn gemahlenen Kakaobohnen dienen nun entweder nur Herstellung 
von Kakaopulvcr (Puderkakao, entölter Kakao) oder von Caokulade. 

Im erst.cren Falle wird die geschmolzene, warme Kakaotnasse in 
hydraulische Pressen gebracht und ein großer Teil des Fettes (der 
sogen. Kakaobutter! ihgepreb't (Jon l'i'clirückstaml könnte man nun 
nach dem Erkalten fem mahlen lud das Pulver ohne irgend welche 
weiten' Zusätze, in den Handel Illingen. Dies geschieht indes, soweit 
iiiir bekannt, nur von einer einten Fabrik in Deutschland, wahrend 
alle Übrigen eine IMiandlimg des Kakaos mit Pottasche oder Sinkt oder 
Ammoniak für r i ■ i t i (j; erachten, und — weil durch diese Chemikalien das 
natürliche Aroma des Kakao /um größte» Teil verloren gebt — muß 
man solchen Kakao dana spater künstlich parfümieren , bevor das 
„Kakuupulver" in den Handel gebracht wird. 

Die Beiuusdiiiug von l'ot; ast \: e oder Soda (früher wurde aneb 
wohl noili Magnesia e:cniimmcn > ner.at man das ..holländische'' Verfahren, 
weil die holländischen Kakanfabrikcn zuerst hiernach arbeiteten. Das 
holländische Verfahren liefert die schlechtesten Sorten von Kakao- 
pulver. Ganz abgesehen davon, daß die Zugabe dieser Alkalien nicht 
für jeden zulrag.id; ist, erweisen sich and) die ..holländischen" Kakaos 
als am schwersten verdaulich (bezüglich der [Voteiustoue.) , als am 
schlechtesten entfettet, als am meisten künstlich parfümiert. Ilie ver- 
schiedensten Vorschriften zur Herstellung des Parfüms sind in Gebrauch, 
und nimmt man Mischungen von Zimmet, Nelken. Vanille, bitteren 
Mandeln, lietizoe und sehr verschiedene ätherische Uele. Die künst- 
lichen .Mischungen wirken auf die Geschroacksticrvcn keineswegs günstig 
ein, und ist es den Konsumenten m der Hegel nicht möglich, ein und 
dasselbe Fabrikat längere Zeit hindureh täglich zu genieiien. Ilie Haus- 
frau erklärt bald diesen, bald .jenen Kakao für dei; besten, weil der 
Konsument das Bedürfnis fühlt, von Zeit zu Zeit, einen in anderer 
Weise parfümierten Kakao zu sich /:.\ lieliiuen. Das Hedilrfnis nach 
einem Wechsel macht sich hei einem völlig reinen, nur aus Kakao be- 
iteheiitlen Fabrikat nicht in dieser Weise bemerkbar. 

Wie steht es nun mit der I. ii sl i c Ii k ei t der verschiedenen 
Horten von Kakao'/ Jeder Fabrikant, insbesondere die Holländer, 
rllhiuen die leichte „Löslichkeil'' des Kakaos. Der Verfasser bat hier- 
über eingehende Untersuchungen ausgeführt und ist zu folgenden Er- 
gebnissen gelang "-! : Durch die Behandlung des Kakaos mit Pottasche. 

Soda oder Ammoniak wird die Zeilsubstanz der Kakaobohnen in der 
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Weise verludert, daß diese beim späteren Uebergicßen mit kochendem 
Wasser wie eine Gailerte oder wie ein Kleister aufzuquellen vermag. 
Nach allgemeinem Sprachgebrauch versteht man unter „löslich" die 
Eigenschaft irgend einer Substanz, in Wasser oder in cirem anderen 
Lösungsmittel flüssig und — sofern es sieh um Nahrungsmittel handelt 
— dadurch leichter verdaulich zu werden. Eine wirkliche ,.I,i''>;iiiig'' 
der Kakaobcstand teile in diesem Sinne findet jedoch durcli die übliche 
Behandlung des Kakaos mit Pottasche , Soda oder Ammoniak nicht 
statt. Es wird nur erreicht, daß der Kakao in der Tasse sich 
weniger schnell zu Boden setzt und längere Zeit gallertartig verteilt 
bleibt. Kann man nun durch die erwähnte Behandlung des Kakaos 
mit Chemikalien die Verdaulichkeit desselben nicht erhüben, wird da- 
gegen das natürliche, schüne Aroma des Kakaos zerstört and die 
Qualität des Kakaos verschlechtert, so hat der Zusatz von Pott- 
asche, Soda oder Ammoniak keinen Sinn, und der Konsument 
steht sich jedenfalls hesser, wenn er nur reinen, im vermischten 
Kakao kauft und das gallertartige Aufquellen dadurch herbeifuhrt, dal! 
er beim AufjiuU lies heilen Wassers eine jiiitiz wringe Menge Maisstärke 
«der Wci/ens!ark]nehl hiu/ugielit. Ein Geithes t; «trank ist appetitlicher 
und „bekömmlicher", als wenn es aus einem mit Chemikalien bereiteten, 
künsllicb parfümierten Kakao hergestellt wird. 

Wir glaubten hierauf etwas naher eingehen zu sollen, weil über die 
Kak.Lobereitung viele irrtümliche Anschauungen verbreitet sind. 

Bei der Kereitimg des üetninkes verfahrt man atn besten in der 
Weise, daß man das Kakaopulver mit wenig kaltem Wasser zu einem 
gleichmäßigen dicken Brei anrührt, diesen in kochendes Wasser eingießt 
and die Mischung 2 Minuten lang kochen laßt. 

Der Kakao ist nicht, wie iter Hallte, ausschließlich ein Genuß-, 
sondern gleichzeitig auch ein Nahrungsmittel. Als Nahrungsmittel 
kennzeichnet er sich durch nicht unerhebliche Mengen von Fett, Pro- 
tein , stickstofffreien Stoffen, als Geitußmiüel durch das Vorhandensein 
"von Theobromiu utid aromatische» Bestandteilen. 

Die Kakaopulver enthalten ungefähr üfi— 31 Proz. Fett (Kakao- 
butter), 13- IG Pro.: btnrkinehl, !>''.,■■ <i Pro?. Holzfaser, 15- Li ite. 
andere stickstnll'frcie Stolle, IS— 19 Pr»/.. I'rmein, 1'/,— 2 Proz. Tbeo- 
bromin lind Koffein, fr l'tur. Mineralstnlle, : i 1 / j. — Ü Proz. Wasser. 

Die Kakaobutter ist sehr leicht verdaulich, infolge ihrer sehr feinen 
Verteilung und innigen Mischung mit den anderen Bestandteilen des 
Kakaos. Vegetabilische. Fette, welch« bei gewöhnlicher Teniiieralur fest 
sind, pflegen überbaii|)t leichter als die tliissi™en verdaulich zu sein. - ■ 
Das Starkuidil des Kakaos !<>st sich schwerer als viele anderen tyarkmehl- 
;incii und bildet schwerer mir. kochendein Wasser Kleister. Die flol/fuser 
bat die Bchon erwähnte Eigenschuft, daß sie mit Alkalien aufiicillt, in- 
des sind auch noch andere stickstofffreie Stoffe bei diesem Aufquellen 
beteiligt. Letztere enthalten GerbstoH und auch das sogenannte Kakao- 
rot, welches die Farbe des Kakaos bedingt, ist wahrscheinlich eine gerb- 
stoffbaltige Verbindung mit adstringiereuden Eigenschaften. Das Protein 
des Kakaos kann leider recht schwer verdaut werden , und alle Be- 
mühungen , dasselbe leichter löslich zu machen, haben steh bisher als 
erfolglos erwiesen. Das Theobromin steht in chemischer and in 
physiologischer Hinsicht dem Koffein nahe, wirkt jedoch schwacher als 

Wir haben nun noch kurz die Chokolade zu besprechen. Die 
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beste Qualität von Chokolade wird durch Mischen der Kakaomasso (d. h. 
der gerosteten, enthülsten und gemahlenen Kakaobohnen) mit Zucker 
und feinen tiewürzen hergestellt, unter denen die Vimf lle besonders 
beliebt ist. 

Zur Fabrikation geringerer Sorten sucht mau an Kakaomasse zu 
sparen u ml mißlichst viel Zucker hineinzuarbeiten. 1 lies gehni;! jedoch 
nur dann, wenn diu beim Pressen der Kakaomasse behufs Fabrikation 
von KakaopuWer gewonnene Kakaobutter mit verarbeitet wird. Die 
geringeren Sorten von Chokolade haben demnach einen höheren Ge- 
!:i\lt an Fett "ml Zucker und eine geringere Menge fettfreicr Kakaomasse. 
llie Chokolade unterliegt häufigen Fälschungen, welche allerdings durch 
die Bemühungen des Vereins deutscher Chokol ad efabri kanten sich sehr 
verringert haben. Keine Chokolade soll nur bestehen aus den Bestand- 
teilen der Kakaobohne, Zucker und Gewürz, Die Fälschungen ge- 
schehen teils durch Zugabe stärkniehlhaltiger Materialien und noch 
häufiger durch Beigabe fremder Fette, wie Sesamol, Kokosbutter und 
dergl. Letztere Fälschungen lassen nur durch eine genaue chemische 
Untersuchung sieh feststellen, führend der Such weis *tiirkmeh!haltiger 
Zusätze durch das Mikroskop leicht erbracht werden kann. 

fLr mrikln «* F. XimmT, OxUri. Ibr Ah£ (Bm.lmri, Co« 1881). 

S. Konzentrierte Süßstoffe (Saccharin, Dnleln). 

Im Jahre 1884 gelang es dem Chemiker Fahlberg in Baltimore, aus 
Stein kohlen teer, einen Stoff herzustellen, der durch eise bisher unbekannt« 
hohe Süßkraft sieh auszeichne tu. Derselbe stund ii; keinen Begehungen 
zum Zucker oder Honig, konnte nicht, wie diese, als Nahrungsmittel 
betrachtet werden, war nicht garungsfahig und hatte in jeder Be- 
ziehung andere Eigenschaften, als die bisher bekannten Süßstoffe. 

Der von Fulilbi-rg als ..Siuv.iiarin" imzüichnfile Strilf besitzt un- 
gefähr die 300-fuche Süßkraft wie Rohrzucker, zur VcräUliung von 
Nahrungsmitteln sind demgemäß nur ganz geringe Mengen notig. Die 
chemische He Zeichnung des neuen Produktes i i 1 I u 

(C B H, .CO. SO. - NU). Das Saccharin wird ans dem „Toluo!" genannten Be- 
standteile des Sieitikuhluntetrs 1 gewonnen. Die i; u w öli :i Ii che Handels- 
ware „Kiicchnriii" best.ehl uns einem Gemisch von 2 veE-sehiedeiien üenzoe- 
BBnre^alfinldNl, von denen nur der einen Art (der Ortliovorbindung) die 
intensive Süßkraft zukommt. Erst Später nehm? es, diese Orthnvcrbiniiiing 
rein herzustellen. Deren Süßkraft Boll ungefähr die 500-fache des 
Ilohiv.uckers sein. 

Das Saccharin löst sich in kaltem Wasser sehr schwer. Das im 
Handel vorkommende „lösliche" Saccharin ist eine chemische Ver- 
bindung des Saccharins mit Natron. 

Im Jahre 1885 wurde in der Antwerpener Weltausstellung das 
Saccharin zuerst öffentlich vorgeführt und erregte dort auch das Inter- 
esse des Verfassers:, welcher Anlaß nahm, verschiedene Versuche und 
Untersuchungen mit demselben vorzunehmen *. Diese betrafen Füt- 
tern ugsv ersuche bei Hunden und Menschen, sowie das Verhalten des 
Saccharins gegen Magensaft und diastatische Fermente. Das Gesamt- 
resultat der Versuche läßt sich kurz dahin zusammenfassen , daß das 
Saccharin in den Dosen, wie sie für den praktischen Ge- 
i 7 S 
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brauch in Betracht kommen, als unschädlich gelten muß. 
Diese Thatsaibe isi sjuiter durch ander« Forscher wiederholt hestiiti-; 
worden*. Vorzugsweise wird das Saccharin als Versüliun^smittel für 
Diabetiker gebraucht, welche bekanntlich keiner. Zucker oder linnij; 
nießen dürfen, ferner dient es zum Versüßen von Likilren und des Stilrko- 
i iius Mnisstiirki: 

ein verbal lui^imilii;; hilliger und dabei ziemlich reiner Zucker j^woniien 
wird. Stets hat mau zu berücksichtigen, daß das Saccharin nur ein 
G « n Ii iimi l.t« 1 . und kein den Zucker ersetzende.' NahruN^juiittel ist. 
Der Gebrauch des Saccharins wird daher nur ein tn^chninktcr bluiben 

kOnnen, 

Nach der F-iit'icckniiH des Sacr.lia.rins war zu erwarten, daß es den 
Forschungen auf dem Gebiete der Chemie gelingen würde noch andere, 
sehr süße Stoffe „künstlich 1 ' aus Substanzen herzustellen, die zu dem 
Zucker in kernen Be/i «Illingen stehen. Diese Annahme hat sich bestätigt, 
So bringt die Firma. I.D. Riedel in Berlin seit kurzer Zeit unter dem Namen 
Dulcin (CO.NHj.SfH.C.H.O.C.LK) «in Produkt in den Handel, 
welches ungefähr die ÜOO fache Süßkraft des Zuckers besitzt. Das Dulcin 
ist in Wasser ebenfalls schwer Irlich und hat im Vergleich zum Saccharin 
einen angenehmeren, dem Rohrzucker mehr ähnlichen Geschmack. Nach 
Versuchen von Aldehoff ist das Dulcin kein indifferenter Stoff. 




*) Ald.hoff, Thmp. J/oaoulcflt 1681, Fiinar-lhfl. 
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Fl k' iiii" einem * 1h-/.l-1:1 in it i]i .Miim].kri|ite liefen en-.vveder bereit- Iru.i! 
vor ndi-r sind in (In] landen ~ Herrn 1J i j-.j.-i ~u't;Tj ci'-v. l'in ein r.isdics Ersrfivinos 
des ffi'rkfs Li^il'ci/.iifi'.lirii:. ™ird el<i(h/;.il an mehreren Bänden geriruefc! an' 
die Au.Jüdm dei>elli(vi .ie. i.jicli "\" < ■! li-n .. E tLn.ij ile- Dreekes eines joiteri Ahsditii;t 
oder einer Ab'.eiiun;.- erlogen. Ai.i (iie.-e Wd-e. liuti't die VcrlaBsliandluiJH <i' 
vell.-l.i inline Kr-eln-iuen l.i.-i /um Kiiiln de. J;i]jitk l.-ci.L, spilesteus bis ZIL 
KiiiiiMir ]•-'.':• ku -i'i.rML i ; r-ü-.-eTi' Ab-elmine werden stets eine besonders 



Liefern]);.* likkn. Je.-h;db vereen i.lie Lieferungen in v 
7.11 vcisi liieilem :i Proi-m er-iln'incii ; der Preis des vollständigen Werket 
wird sich nach dem Umfange richten, den Betrag von M. ÖU »her 
keinesfalls übersteigen. 

l>i<r i.cr.'iis .-r.-i-Uii-(;-.'r:i!:i .\l..-et:iii'iü de- Werke- können von jeder Itiifis- 
n.wil'in'.' zur An.- ich I. geliefert werden. 

He.-i.-lluiiüi'ii üuf d.i- ..li.iv.ilüie.li ilrr liv^ii.ne" nimiiil eine; ie.de 
buchhnndlun;.' Tleutsdilnnds und des Auslandes entgegen. 
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Einleitung. 

Dom Sprach gehrauch nach bezeichnet man als Gebrauchsgegen- 
stände diejenigen Gerätschaften, welche zur Zubereitung und Aufbe- 
wahrung von Nahrungsmitteln geboren, ferner die zum Farben der 
Kleider, der Voriiau;;e, der Möbel Überzüge, der Spielwaren, der Nah- 
rungsmittel benutzten Farben, die Cosmetica und Pomaden, schließ- 
lich auch das Petroleum. 

Die Uoberwachnng der Herstellung und des Handels mit diesen 
GebraucusgegL'jiHtümlcu ist geboten, weil luiztere bei mangelhafter 
Herstellung «nid -yt.-i^init erscheinen, die menschliche Gesundheit zu 
gefährden. 

Die Gesetzgebung, welche die Gebrauchsgegenstände betrifft, ist 
nir-end- au^i-hildete:' Eis im Deutschen Id-idie. 

Es scheint daher gerechtfertigt, dfeee I lesetegebuiig zum Ausgangs- 
punkt einer Besprechung der Lehre van den Gebrauchsgegenständen 

Im folgenden ist dies nur in Rücksicht auf die hygienischen 
Gesic.iit.-jmukte jtfwlmlicn, welch« liicrlici in fServacht kommen, wahrend 
die slrafrecbtlic.il (i Würdigung 'lieber Materie den juristischen Kom- 
mentaren 1 überlassen werden muß. 

Die Gesetzgebung in Deutschland hat die Gesundhcits- 
FClüdisiuis'teii durch Gübriiui'hsi.vyeiisüimic in dreifacher Weist zu 
treffen gesucht; zunächst durch ttns licidz vom Juni 1887 be- 
treffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegen- 
ständen, ferner durch das Gesetz vom i>. Juli betreffend die 
Verwendung gesundheitsschädlicher Farben bei der 
Herstellung von Nahrungsmitteln, GenuBmitteln and 
Gebrauchsgegenständen, endlich durch die Verordnung vom 
24. Februar ii her das zweckrualiigc Verkaufen nnd Feil- 



Die Übrigen Kulturstaaten sind der deutschen Gesetzgebung 
meist in gleichem Sinne gefolgt oder waren ihr bereits, wie z. B. 
Frankreich, voram^^in^cii. 
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ABSCHNITT I. 

Das Relchsgeuetz betreffend den Verkehr mtt fclel- und 
zinkhaltigen Gegenständen '. Vom 15. Juni 1887. 

Kapitel L 

Die blei- und zinkhaltigen Gegenstände, 

Die blei- und zinkhaltigen Gegenstände, welche in diesem Kapitel 
besproehen werden sollen, sinl die fnlL'rmien : Korhj.'eidiirre. Konsorvc- 
iiiiehsen, Zinnfolien, l!ierdnirka|']iji;iU', Fliehen Verschlüsse, Mühlsteine 
und Kautschukartikcl. 

A. Die Kochgeschirre'". 

Die Kochgeschirre zerfallen in metallene und in irdene. 
a) Die metallenen Kochgeschirre. 

Die metallenen Kocbgeseliirre kommen hier mir .ho weil in Ee- 
traelit. als hei ihrer lierstellnnü .las lllei eine liolie spielt. 

Die ohne Hilfe von Blei hergestellten metallenen Kochge- 
schirre Minden in ein besonderes Kapitel: Die Krsat /mittel für lilei- 
und zinkhaltige Gegenstände (S, :il>1 ) verwiesen, (ieschirre ans fa.pt 
reinem Blei, welche früher nicht selten gewesen sind (siehe 
Wolffhllgel >), kommen jetzt wohl kaum mehr in den Handel*). 

Am liauliestei] werden risenie, innen emaillierte Kocheefalie be- 
nutzt- Das Emaillieron findet statt, nm cinersoita das Auflösen 
und Verletzen der Substanz des Kochgeschirrs durch die Speisen und 
um andererseits den UebeitriU von Kisen mler diesem hei gemengten 
Metallen, z. B. von Arsen, in die Speisen zu verhindern. 

Emaillen**} sind GlaafaßB 1 , mit donen man MetaUganAGa überzieht, 
wahrend die entaprechenden Ueberaüge der ThongeftOe ala Glasuren 



•) Hisrber gebGntn rigtnUlch lucb die b] Ii erneu Weeier ] 1 1 1 an giiCbre n. 
DrsaeltiHn ttBcden abor bpaaor bot der Lebrs Tom Trlaktradfer (Bd. I, Abteilung 3 
dlnsi Heodbuth«) bsiprcclun. 
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bezeichnet werden"). Als geeignetes Material für die Glasuren haben 

emaillierende, vorher von jeder Unsauberkeit aufs sorgsamst befreite 
Gefall mit Hilfe eines Pinsels aufträgt and dnnn im Feuer mit der Unter- 
lege fest verbindet. In fast allen Fallen Lriugt man zuerst eine Grün ei- 
nlasse anf die Innenfläche des Gefäßes. Diese Masse muß ungefähr den- 
selben Ausdehnungskoeffizienten wie die metallische Unterlage haben, weil 
sie anderenfalls beim Erkalten abblättern wurde. Hieruber kommt die 
Dockmasso, welche nach dem Erkalten des Gefälles in einem zweiten 
Prozesse eingebrannt wird. Ein langsames Abkühlen befördert dio Halt- 
barkeit der Emaille ungemein. 

Dio Hersrellun;: einvv j-'iit haftenden, durch cl-üinistlnj StotTi 1 nicht 
iini;i cifli.-ii'i'i] I'i!i:iil1tt liedarf jjriiLvr Krf ilinmo, und Cre-oiiieklicbiieit. 

Während mau sich nun aber friihijr mit der licwiunnriy einer 
Emaille lieo,nü;ne, die den ii s t h e t i s c Ii e n uml 1 o r. h v, i s e h c n An- 
sprüchen L'cniinte. ha' i:i den lt'tzlen .Jahriehnieu aiteh iÜ!' Hygiene 
£• «!• .- F<f ■! -f >'n ttfn an Ii-- E 0i»iOrn ?n ■■• ll»n I t.. n 

Die Emaille darf an dio Speisen k u 1 11 Ulei a Ii ■-■ e I. e n , 
darf ii i c Ii t abblättern oder rissig werden. Diese ileding- 
nngen werden erfüllt, wenn die Emaille die richtige Zusammensetzung 
besitz: um! l.i oi uemiueml hoher Temperatur eln^olitiLnnl ist. 

Daß diesen llcilin.ounüon nicht immer ooniiol wird, iico( i: aiLpl.- 
.säcfilioii dann, daß d:e Unterhaltum; der linken Tetrii*rnlureii kos;- 
spicho; ist. Auch kommt in l.ielrachi, daB dio (ikiaiir mit steinendem 
Gehalte an illoiowd ;j LfLny.ci] i U-r und olasji-cher wird, Hin tioiu-r 
Grad von Elastizität lielönkit aber die Haltbarkeit der Glasur. 

Ob eine Glasur im Sinne des § 1 des Deutschon 
Reichsgesetzes bleifrei ist. erführt man in derselben Weise, 
wie dio- Hein; ;!■!! i.ici Untersuohu]i|! 'ler ül.isiiren für irdouo Gefälle 
^csiiiildert wurde. 

Die WoiGfärbung der Emaille in Kochgoschirren wird durch 
Zinnoxyd, eine Blaufärbung durch Xobeldoxyd hervorgerufen. 

Die isom Färben der Emaille angewandten Oxyde, z. B. Zinmnryd, dürfen 
nicht in direkte Berührung mit dem Eisen (Blech) kommen, weil sie durch diese 
reduziert norden würden. Man setzt sie desiialh der Deekmaaae, nicht 
der Grundmasse su. 

Zinioiyd liefert gleichfalls oino schon glänzende Glasur, löst sich 
aber in schwachen Sauren leichter als Bleioiyd nnd wird deshalb wenig 
angewandt. 

Das Emaillieren findet in besonderen Oefen statt. Die 
Temperatur ist die des schmelzenden Hessings, also 700—1000°. 
Diese Temperatur wirkt bei kleinereu Gefallen (Kochtöpfen, Kasserollen) 
nur 10-20 Minuten ein, nachdem dio feucht aufgetragene Emaille zuerst 
bei 40—50, dann hei einer allmählich bis anf 200—300° gesteigerten 
Temperatur vorgetrocknet ist. 

Mit den Fortschritten der Technik sind diu bleihaltigen Emaillen 
entbehrlich geworden und durch die bleifreien (Ilasuren im Be- 
griffe verdrängt zu werden. 



•1 Di> BmUUan dir Scbmockj.sm.tiüd« und .ndtrer konuwr <)»nUit («. B. CUi- 
■ unni, Lllllilt} talhllüu fast ÜIU 3 Mint, am di« Em^ll.n !□ flrbeu. Die 
malflUn derselben lind n>e£r oder mimte! giftig. 
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Geschirre mit bleifreiea Glasuren 
heits- oder Sanitiltsucsctiirrfi. 

Im folgenden sind einige Recopte' bleifreier Emails mit- 

Becept I. a) Grundmasse : Eine Schmölze bob 75 Teilen feinem 
Sand, 46 Teilen Borax und 1 Teil Magnesia wird pulverisiert and mit 
90 Teilen Sand und 10 Teilen Thon und V, Teil Magnesia gemischt, 
b) Die in dieser Grandmasae gehörige Deckmagse besteht aus 30 
Teilen Feldspat, ß Teilen Salpeter, 2 Teilen Magnesia, 22 Teilen Borar 
nnd 1B Teilen Zinnojyd. Die geaohmoliene nnd gemahlene Mischung 
wird mit 7 Teilen Thon nnd >/ t Teil Magnesia vennengt nnd mit Wasser 
gekocht. 

Becept II ist für das in Deutschland sehr verbreitete Kochgeschirr 
des Eisenwerkes in Thatn (Harz) bestimmt. Das Email besteht aus 12 
Teilen ungebranntem Gips und 1 Teil Bonn. 

Analyst von Glasuren und Emaillen. 1—2 g der fein zer- 
kleinerten Emaille werden mit der 4 — B-faohen Menge Kalium-Natrium- 
karbonat geschmolzen. Die erkaltete und zerkleinerte, mit Wasser unter 
Zusatz von etwas Salpeter eingerührt« Hasse wird mit Sslpetersäure 
übersättigt, eingedampft, wieder mit Wasser aufgenommen und der 
Prozeß des Eindampfens bis zur Trocknung unter Zusatz von Salpeter- 
saure nochmals wiodorholt. Jetzt wird mit heißem Wasser aufgenommen 
und von dem unlöslichen Rückstände abfiltriert. 

Im Rückstände verbleiben Zinnoiyd und KieaelsSnre. Eraterea wird 
mit Schwefelammoninm extrahiert, letztere verbleibt als in Schwefel- 
ammon unlöalich zurück. Die oben erhaltene wässerige Lüaung kann 
enthalten: Blei, Eiseuojyd, Thonerdo, Magnesia, Kalk, Barvt. Diese Stoffe 
werden in üblicher Weise getrennt and identifiziert. 

Ueber „Bleifreih eit" der Emaillen im Sinne des § 1 dea Reiche- 
geseties s. S. 344. 

b) Die irdenen glasierten Oefä/se. 



nilKt'ii'til Iii.-; M'tiKL.'fHini' Säure (IliiHli'ii de.- Iiln'ülitH/e? 1 8 . 

Die liilltroHif.,,:,, KeMo wcrd«n mm «lasiert. Dies Geschieht 
entweder durch Eintauchen oder durch Begießen oder durch Bestäuben. 

Dnrch Eintauchen in die mit Wasser angerührte Glasur lassen 
eich nar vorher gebrannte (verglühte) QefMe glasieren. Ueberdiea ist 
der Arbeiter b.-i .lic-i-iu Verfuhren einer Bleivergiftung, der eogeuannten 



Oigitized Oy Google 



Die Gebrauchsgegenstände. 



Tüpferkrankhe it"), in hohem MaBe ausgesetzt, «eil seine Hände 
mit der bleihaltigen Olasnr in fortwährende Berührung kommen. 

Dagegen wendet man häufiger das Glasieren durch BogieOnng 
an. Diese Methode ist schon deshalb allen ilbrigen vorzuziehen, weil nie 
den Arbeiter am sicherston vor Bleivergiftong bewahrt. 

Beim Glasieren durch Bestauben wird die Glasur auf da» mit 
einem feuchten LohmSbenuge versehene Gefall aufgosiobt. Natürlich ist 
anch dies Verfahren im höchsten Maße gesundheitsschädlich. Es findet 
trotidem im groGeu Umfange bei der Glasierunj; flu- bilden W Jr r Ali- 



Auf das Glasieren folgt das „Brennen" der Töpferwaren, ein 
ProieS, der 16 bis 18 Stunden erfordert. Dm die Herstellungskosten 
der 'Ware nicht zu sehr zu erhöhen, wendet man eine möglichst niedrige 
Temperatur an und spart an Brennmaterial ao viel, als mau kann. 

immensetzung und ist das Ein- 
, ) besteht keine Gefahr, daß die 
Glasur beim Zubereitiui der S|ieisc n oder bei ihrer Aiil'lM'wnliniiij; au 
die. im Gefäße befindlichen Speisen ISlei abriebt, weil dos beim Brennen 
entstandene und mit dein Tliau aufs iiLiiijjste lereiniirti: Blei-Aluminiiun- 
Silikiit in verdünnten Sauren und Alkalien absolut unlöslich ist. 

War dagegen das Miscliuiifisverhältiiis /wischen Blei und Sand 

ein ur.rirhtij-'ps, so kann trolz richtigen Itre ti Ulei ahge eben 

werden, weil die Bäte (das Blcioxvd) nicht genügend Silure (Silikat! 
zur Vereinigung findet. 

Die Technik hat längst auch bleifreie Glasuren herzustellen 
gelernt. Dieselben hcsfchcc y.. IS. uns AlmiiininnHilikiit oder Ahmii- 
niumborat in Verbindung mit mehr oder weniger Kalk und Alkalien. 
Zu den bleilreien Glasuren gehört alieb die Gliisar des Porzellans. 
Aber diese bleifreien Glasuren sind zumeist sehr schwer Massig, d. h. 
sie haben einen hohen Schmelzpunkt. Letztere zu erzeugen, ist 
einerseits sehr 1 rt also die Waren, andererseits ver- 

trägt nicht jedes Töpfermaterial eine so hohe Temperatur, wie sie zum 
Einbrennen der bleifreien Glasur erforderlich i.st. Weiterhin muß eine 
Glasur, um nicht abzublättern, ungefähr denselben A u s'i i-limi n ^skrtvf ri- 
zienten haben, wie ihre I'titerlago. Diesem Postulat entsp; ochea aber 
die billigen Thune und die bleihaltigen Glasuren meist besser als die- 
selben Thone bei Anwendung der bleifreien Glasur. Also nicht 
die Unmöglichkeit, bleifreie Glasuren herzustellen, 
sondern der Wunsch, eine möglichst billige und halt- 
bare Ware in den Hainiel u bringen, ist die Veranlas- 
sung dafür, daü die bleibaltit.-e.il Glasuren noch immer 
ausgedehnte Anwendung in der Keramik finden. Der 
Grund dafür, daß früher, d. h. vor Erlaß der betreffenden Gesetze, 
sehr häufig stark bleihaltige Glasuren zur Anwendung kamen, liegt 
darin, dafi eine Glasur bis zu einem gewissen Gratle um so leicht- 
flüssiger wird, je mehr Klei die Glasur enthält Es wurde also bei 
Anwendung einer stark bleihaltigen Glasur Feuern nestuaterial. d. Ii. 
Geld gespart 

Hiernach gestalten sich die Yeilullnissc bei Her.-tclliing billiger 



z ähnlich, wie [lies oben für die billigen 
n KochgeschirreauagefahrtwunkiS. :U1). 



Von diesen mußten 1307. also <ln Pro;:. wc;.'en -rbl^htor i:i;i?ur 
auf Grund fe 11.1 t. v,.m lT>. Juni ]-"7 Iwinstiiiuiitt wurden. Xaiumt- 
tidi die ..hfplmiisdituf, ilnrrli den ILuiM(rrhiuuV] viü'trlel.'i'rn'ii Gefäße 
ivurcu itiili'i-lmft. 



i'ifiili:t iiiuii liarii der I 



dampft man die LSnmg bis imf die Hälfte ein und leitet in dii 
warme Flüaeigkeit Schwefelwasserstoff bis zni Sättigang. Ein b 
Niederschlag, der auf Schwofelblei ilontot, wird nusgo waschen r. 
Salpetersäure gelost. Danu wird zur Trockne abgedampft, wie- 
Wasser gelSei und mii vurdiiiLii^r Schweielsdute versetzt Ein 
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B. Die verzinnten GefBsse. 



a) Die Vertinntmrj der Konservebüchsen, 
Die Kon^ervebiichsen bestehen Mit die iiewülmlit'hcn Kochtöpfe 
aus Eisen. Du- zur Herstellon;; hU-i Büchsen benutzte iltlnne Blech 
heißt Weiß Ii I cr.li, weil i der Verwendung verzinnt 

wird: im Gegensatz zu den dickeren liioehpla-toii, ilio unvcrzirjit Ver- 
wendung finden und als S ch vi a r 7. »1 ec.h bezeichnet, werden. 

Um Blech in verzinnen, wird seine Oberflüche mit Sauren aufa sorg- 

Zitra gCUacht. Durah den Talg, welcher regulierend wirkt, wird das 
Zinn vor der sonst an der Luft eintretenden Oxydation bewahrt*). 

Da nun das ll.indeL-zinri meistens j.tüji.'it oder geringere Mensen 
Blei enthillt, die aber nur selten 1 Pro/, überschreiten, gestaltet 
S 1 Absatz. 2 des Kei einleset zes vom 2b. Juni 1888, nur eine solche 
Metalllü^ieruiiK zur Verziiüiimj; des Geschirrs anzuwenden, weiche 
keinen höheren BleijjchiLlt als einen solchen von 1 Fun. besitzt, 
weil rlieser ]lle:ncluil: u'iter den gegebenen : (Ge- 

sundheit erfahrungsgemäß nicht schädigt und die Forderang, zur 
Verzinnung nur chemisch reinem, also bleifrclcs Zinn zu benutzen, 
den Preis der verzinnten (lerate bedeutend erhöht haben würde. 
Das Ii. G. !S 1 u:nl i :i) betont, dl in der An- 

wendung des hüch-tens i*il:pitneuti!;eu , bleihaltigen Zinns zum Ver- 
zinnen sieh nar auf die Innenseite der Keiiscrvcljiiehse.n bezieht, 
weil die Verzinnung ja nur hier mit dem Inhalte des Gefäßes in 
Berührung kommt. 

b) Die Lotuug der Konservebüehsen. 

Weiterhin verbietet das K. G. (S 1 Absatz 21 die Anwendung 
eine.- Lotes, das mehr als 10 Pruz. Blei enthält. Aber auch dieses 
Verbot gilt nur für die Innenseite der Büchsen. 

Naeli den in der Litterulur vorkommenden Angaben sieht es 
außer Frage, daß die Konserven aus dein Lot Blei herau-düsen 
können '. 

Es scheint daher auf den ersten Blick verwunderlich, daß die 
Anwendung eines Moiballiüen Lotes überhaupt ye-dullel wurde. 

Demgeüemibei- is: zu bemerken, ilali ein Lot um so leiehtllüssiger 
wird, je reicher dasselbe an Blei ist. Ks kann aber für die Aufbaues; 
des Deckels der gefüllten Konservebflr.hsen überhaupt nur ein bei 
niederer Temperatur schmelzbares l.ot, eben ilieses Scbnelllot, 
benutzt werden, weil ein sehr bleianues oder ein bleifreies Lot, also 



•) Auch dio ellklrillt. V B 7iinpan 8 wird «ttlhl. 
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ein Hartlot, erst bei so hoher Temperatur flüssig wird, daß die 
Konserven bei sfinft Anwendung verbrennen wurden. Ferner hat 
die Erfahrung gezeigt, daß bei Anwendung dieses Lote?, welches 
höchstens 10 Pro/. Itk-i enthalt, ein Uebcrgang von Blei in die Kon- 
serven nicht stattfindet. 

Nach KarmarBOh o. Heeren» kann man auch Lote von ge- 
ringerem Bleigohalt herstellen. Dieselben sind aber, wie die im folgenden 
aufgeführten, brüchig; 

1 Teil Bin, i Tml* »du, I Till WUmql, Scbmtlipimit 1» Grid Calilu 



Am besten wäre es, die an der Innenseite («löteten Konserve- 
büchsen („Löt (i osen") überhaupt abzuschaffen und sie durch soge- 
nannte „FalzJiif i:ri'' zu ersetzen. Letztere werden im maschinellen 
Großbetriebe in der Weise hergestellt, ilall man den „Körper" oder 
M:mtcl der Itüchse mit einem Kn-ide oder Fa!/. verhieb-., mit welchem 
man den Rotlo:i und den Deckel durch Umbiegen des Falzes und 
starken Druck auf den umgebogenen Teil vereinigt Daun bringt 
man der grüCercn Sicherheit wegen gleichfalls, ein Lot an, dasselbe 
liegt aber an der Außenseite der Büchse und kann mit dem In- 
halte derselben nicht in Berührung kommen'. 

Mihi sollte derartige Mchveu, welche das Lot an der Außenseite 
tragen, auch außerhalb Frank reich wo dieselben »hliguloriscli sind, 
zwangsweise einführen. 

Namentlich müßte dieses geschehen, wenn eich eine Angabe von 
Pinotte 1 bestätigen sollle. is:ic-:i welcher die Fabrikanten der Kon- 
servebüehsen außer Stande wären, sich eines nur 10-proz. Bleilotes 
zu bedienen, du dasselbe zu schwerflüssig sei. 

Allerdings wird ni;iu, wenn die Fal/.diJM! obligatorisch werden 
.toll, ilanm denken müssen, .InU zur Dichtung derselben die F.inkige 
eines Dichtungsringes notwendig wird, weil ebne innen solchen ein 
ab- eint bernietisrlier Schluß nich' zu erzielen isl. 

liei Untersuchung derartiger, bisher stets aus Frankreich be- 
zogener Dichtungsringe fand nun Reuli* einen Renal t an Mennige, 
also au Bleio\yd. von mein' als 60 l'-vu., während nie deutschen udor 
aus Wien hezoger.cn Hinge ungefähr die gleiche Menge lilei entbleiten. 
Derartige Hinge geben nun aber an Konserven, z. Ii. an Spargel, wenn 
man dieselben in der Büchse wie üblich sterilisiert, m> viel lilei ab, 
dali die S|)argelbr(lbo CO 1're.z. lies in den Kmgen vorhandenen Bleies 
enthielt. Uebrii;ens kouiiueii jetzt bleifreie Dieiitiingsringo in den 
Handel, welche auf Veranlassung von Reuß 1 hergestellt werden. 

liussische Konserven scheinen, wenigstens vor einigen Jahren, 
bisweilen Mark bleihaltig gewesen zu sein, i? j :-. ! t s c Ii e '.v s k i " fumi 
in solchen bis zu 0,37 Proz. Blei, wahrend das Lot 59— 69 Proz. 
Blei enthielt. 

Einen üblen Ruf genossen auch die a tu erikani sahen Konserve- 
büchsen, weil sie mit einem sehr bleihaltigen Lot und zwar auf der 
Innenseite gelölet '.varen l . Seit Erlaß des liei eh sgc setze? vom 2ä. Juni 
1887 scheinen die Büchsen jedoch den Ansprüchen dieses Gesetzes 
zu eutpveehen ; w eiiiusteus gilt dies, wie Hinze, Hasterlick und 
Stockmeier" angeben, für die zum Export nach Deutschland be- 
stimmten Dosen. 
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Pinette 3 fand bei derartigen Untersuchungen 




Unter welchen Bedingungen Blei aus dem Zinn und 
aus dem Lot in die Konserven übergeht, läßt sich im ein- 
zelnen Fülle nicht immer mit wünschenswerter Sicherheit fevtstcllen. 
Bisweilen timlet mim in den Konserven rdeikikelfhcn. Dies mm.ei-- 
hin fiul!er?t seltene Vorkommnis kann sich natürlich nur ereignen, 
wenn die Lötstelle im Innern der Büchse liegt und wenn beim Zu- 
löten sehr unachtsam verfahren wurde. Weiterhin lüsen sauer 
reagierende Konserven, also mmicuilich Früchte. Hlei auf. Ferner 
sind Fälle beobachtet, in denen der Inhal! der Büchse infolge von 
Bakterienwarhsnim eine saure Reaktion annahm 13 . 

Fin besonders starkes I,osang.=vermi">gen für lllei be-ii/t nach 
Rochard" das Olivenöl. So enthielten 




Aber das frische Oe! löst nach Versuchen von Th. Weyl unter 
den für den vorliegenden Fall in Betracht kommenden Verhältnissen 
kein Blei auf. Dagegen ücseniehr dieses leicht, wenn das Oel ranKig 
wird, ul.-o sntter reagiert. Dcshülb sollten Oelkonsorveu nur in völlm 
mit Oel ncfiilltcn Luchsen verwahrt werden; denn der ?ulretende 
Sauerstoff laßt das Oel leicht ranzig und ilann smier werden. Die 
abgespaltenen Fettsäuren (z. B. Oelsäure) lösen das Blei sehr leicht 
zu Ol san rem Blei. 

Auch hei alkalischer Rcakfion der Konserve kann Blei 
aufgelöst werden. Die Fischkonserven z. II., welche vielfacli Mark 
alkalisch reagieren, enthalten häurii: als Zerselzuugsprodukle der Fi- 
weiGstoiTe Amine und Amide, «eiche sich mit Blei zu verbinden im- 
stande sind Jä . 

Der Nachweis, daB eine Verzinnung mehr als 1 Prot, 
ein Lot mehr als 10 Prot Blei enthält, ist auaachlie dich durch 
Gewichtsanalyse zn fuhren. Alle sonst bekannten Methoden, auch die 
minimetriache von R c n a r d , liefert ansichere Rosoltate, wie die im 
Kaiserlichen Gesundheitsamts angestellten r:eerMi:chi'.i:geTi zeigen 6 . 

Erinnert mag daran werden, daD nach BeckurtH." ein dnnkel- 
gofarbter Ueberzng, der sich bisweilen auf der Wand von Büchsen zeigt, 
welche mit Semilsen gefüllt waren, aus ZinnaulfSr besteht. 

Das Zinnanlfur kann sieh nach RouO 9 nur bilden, wenn aus den 
Eiweiflkörpern der Konserven durch tiefgehende bakterielle Zersetzung 
Schwefelwasserstoff entstanden ist. Dieser donkle Ueberzng ist von dem 
moireoartigen (molreo metallique) zu unterscheiden. Letzterer hcnibt auf 
der Ausscheidung von Zinn k rys Lall en. weiche sich bihlrii. wenn die Kon- 
serven sauer rengieren. Ueber den Nachweis von Zinnanlfilr in 
Konservcbiichsen siehe die unter No. 7 und Ho. 8 citierte Litteratur. 
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Ob der von Hamel-Roos" 1 empfohlene Lack „Vener" die 
Herauslösung von Blei aus der Verzinnung der Büchse wirklich 
hindert, sollte [inch hl'juhiw i'c.-iL^.^dlt werden. 

Dil sauer ]-i':[j,'ii-rn:iilii (letianke. wie IVtin, iiier und Fruditsäfte. 
iilei aufzulösen vermögen, mitHsa:_'t das Ii. C, in |- ;i, tiali lietäKe. 
die zur Hersrelluni: di'r oben benannten Flüssigkeiten hestiniint sind, 
aus ein Miiinrinh: tierjrestdlt werden, welche mdir als Iii Prost. 

enthalt, und an der Innenseite mit einem mehr als 1 proz. 
Uejhalti.ejjn laue «uürtet oder einer mehr als 1 pro/.. bleihaki Mi 
Le-nim uiifr verzinnt worden. 

Die elien genannten Gerätschaften unterliegen also den gleichen 
Bestimmungen wie die Konservebüchsen. 

Va.ttn.cn PC K,'™*- 
, JUrt. (ISIS) »ET. 

UrklinS. K«, feti« . jji. (1893) 6. JJtt IS!. 
WolSMqoI, .tri Kail. Ünii.-Anc i! Uli. III (ISH7) 
3MkUrU. Ol«. Zl ? (1B89) 1259 u. 1513. 
Res». (.*,„.. . ,1S8!:. HS8 .,■ 100i. 
- 1, 7«»». H 



2. Die verzinnten kupfernen Gefäße. 

Aelmlicli wie bei den '■er/innien Konse-rie-nhildisen liefen auch 
die Verlnilluisse hei den verzinnten Kupferkesseln. Daß durch 
derartige (iefiLUe wirklich llteivergiftungen entstehen Minnen, beweisen 
(.■ine Lirolie Keihe in dor Littcral er niedergelegter 15 >1 i:n-jit u ii^t^:l, ans 
denen wir nur die folgenden herausgreifen, welche von Hoenig- 
schmidt herrühren 1 . 

Viin dem an-, l.'ii.i Murin bestehenden Haliibataillan des 7. iisti'r- 
riiieiii-rlii'n Infanteriel e^iment!-. das in Timie i Siiittirot) in Cnrnisnn 
lau. erkrankten im Laufe weniger Tai«' I;") Mann unter fast gluicli- 
arlieam ?vii]],tonie:i. Alle Leute klaeteu über reißende Sdimerzeii itl 
versi-hieiieaea M tr-s?t«.-li;:-n iipi -u . namem lieh in den Iii Listmuskeln. Sie 
hatten das i.efiihl. als wenn ihnen der Thorax znsaininea^e.-iliiiiirt 
sei und als wenn die M nshdii der Kxtieinitäteii starr wären. In zwei 
a.tia-i^rfii Ullti. ■■- II--» m- Ii .Ii. K-uiiaMuf-ii 'J*f L>if-iuitS'»*fi ■ 
nuiskclii auch objektiv ijacbweis:'ii. N am entlieh die ÜeiiL'er de; Unter- 
schenkels, waren ergriifen. Audi Anästhesien der Hände wurden be- 
obachtet. 

I>io Bauehniuskehi waren k(i:it S'albicvt. das Alido:uen fühlte sieh 
bretlurtie, luirl an. In allen hallen instand PI- n lilv.'rst oj)f n n i» und 
SCMiiaiirie. Die meislm ["■'alle verliefen rieherlos. Ein Kall endete 
letal. Die Seklion ee^ah hier ein massenhaftes linksseitiges Exsudat, 
ila..: nie linb' Lims:e kein [iriiiiicrt halte. Oarch das Auffinden des 
lihiu-ranen Saumes am Zahntleiseb war die Diagnose: HlnviT-jifniiiK 
klinisch p;sieaeit. A .ich die Bestati^nn^ ilcivdhen durch den Che- 
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miker ließ nicht lange auf sich warten. Es fand sich nämlich, daß 
die aus Kupfer t.f-ilelieuden Kueiikewl. welclie täiilieli iieuiit/t wurden, 
mit einem stark bleihaltigen Zinn verzinnt worden waren. 

liei einer anderen Kompagnie uessellieii Krdiuenlei. welche in 
Cieto iSüdtirol.i iUtmnierr war, erkrankten i - l c ■ 1 1 1"; l 1 ] ~ melii ere M;üin 
unter den 1 E I < Li ;tj? ii Synii'teiueu. liier ei^'ü ilii< elieini^rlie Unler- 

sih-Iiuus: einen (ieluilt von :i!',<i I'i.iz. lilei in eer l.e;.'ien:n!.', Hie- 
selbe enlhii'li ülm> mehr uls den drillen Teil ihres G ewichtes an lilei. 

Auf Grund ilcs vorteilenden sewie lieler linderer Fäll« ^stattet 
das R.U. in jj 1 auf der Innenseite von Kodiijerid.en u. iv. nur 
eine Verzinnung mit einer nicht mehr als 1 Proz. Blei haltenden 
Mi'tiLlllc^tenm-. 

1) HainlgiefcmMt. OmMH. f. aßs«". On*d( , i. ü 10. 

Anhang. 

Her Ueborgans von Zinn aua isninnten GetBaeen In die Speisen. 

Anhangsweise soll hier noch der Uebergang von Zinn aus 
verzinnten i; ei'iiJi en in die Sncisen besprochen werden, wel- 
cher eine so firylie Litterutur liervoi gerufen hat, diiii es nahezu aus- 
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Harne, ferner in Leher, Geh 
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nossen halte, fühlte sein Wohlbefinden in keine. Weise ircstiirt. ob- 

gleich der im Laufe der alcbslerj - : Tage gesuataelte Harn 3'/, mg 
Zinn enthielt 

Ein Diener der Renan nr.en Autoren verzehrte innerhalb 4 Tagen 
1,08 kg Spargel, dazu 1,027 kg Aprikosen und etiva 0,25 kg Erd- 
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beeren, also jedenfalls eine sehr große, für normale Verhältnisse kaum 
in Betracht kommende Menge, von Konserven. Wahrend aber die 
Gesamtmenge lies mit den Konserven aufgenommenen Zinns etwa 
(_),:> g oetrug, fanden sich in >Ien ersten !i Tagen nach Aufnahme der 
Zinnkon6erven im Harne des Dieners nur 4 mg Zinn. Diese That- 
sacho liciihjt allerdings aiif film 'ehr geringe oder sehr langsame Re- 
sorption des Zinns. Der Diener blieb bei Hilter Gesundheit trotz der 
formidahlen Menge genossener Konserven. Ks scheint daher immerhin 
zweifelhaft, oli bei vernünftigem Gounsse von in richtig hergestellten 
Zitinbüchsen konserviertem Gemüse eine Schädigung der Gesundheit 
infolge aufgenommene» Zinns eintreien wird. 

Hunde und Kaninchen, denen Ungar und Bodländer längere 
Zeit kleine Dosen nicht atzender Zinnpräparate, z, B. weinsaures 
Ziniiosydulr.atriii]]], essigsaures Zinnteträtliyl, per ns gegeben hatten, 
gingen schließlich ^n Grunde. 

Ferner beobachtete S cl iv i fik * einen Fall, in welchem Birnen, 
die in einem kupfernen und verzinnten Kessel gekocht und wohl 
einige Zelt in demselben gestanden hatten, Durchfälle und Erbrechen 
erzeugten. Das Oiisl enthielt „beträchtliche" Mengen von Zinn. 

Ebenfalls zinnhaltig erwiesen sieh Ananas. Aprikosen und Pfir- 
siche, welche in Weitblcclidosen konserviert worden waren. 

Quantitative Analysen scheinen zu fehlen. 

In letzter Zeit ist durch H. A. Weber 1 von neuem die Auf- 
merksamkeit auf den Zinngehall von Konserven und auf die durch 
diese Verunreinigung angeblich hervorgerufenen Yer^ifruugsersciici- 
ntmgen gelenkt worden. 

Es erkrai: oi im April 1 ein Ehe- 

paar nach dem Genüsse einer Kürbilikonserve (pnmkin piej. welche, 
wie die rheinische Untersuchung ergab. 4i-l mg Zinn pro kg Kon- 
serve enthielt. 

Anschloß an diesen Fall wurden nun von Weber eine größere 
Zahl anderer Konserven untersteht. Diese enthielten folgende Zinn- 
mengen in mg pro kg Konserve: 

II Mllci 

' *™« %-m 

1 L«M>. t M 
1) Bliolxinn JOO 
7) Penlel» J54 
B) Knebln 414 
9) KUxbll 424 

Daß die in den Füllen von Sedwigk und Weher beobachteten 
Gesundheitsstörungen wiiklich als Zinn Vergiftungen zu bezeichnen 
seien, wird der Arzt den geschilderte» Symptomen nicht mit Sicher- 
heit entnehmen können. 

Seil" bestreikt die Giftigkeit kleiner Dosen von Zinn auf Grnnd 
von Ve:suchei>.. die im Kaiserlichen Gesundheitsamt angebellt wurden, 
nnd Fei dkirch 1 macht darauf aufmerksam, daß in den großen Wiener 
Verzinnung satt st alten niemals spedlisrhe G cwcrhekrankhdten beob- 
achtet wurden, die auf eine Zinn vergiftuni: zu beziehen seien. 

Soweit bisher die Ermittelungen reichen, dürfte 
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ein Grund zur Annahme einer ökonomischen Zinnver- 
giftnng nicht vorliegen. 

Die Frage, durch welche in den Konsorvcn enthaltene Stoffe das 
Zinn aufgelöst wird, iat in ähnlicher Weise zu beantworten, wie dies 
Seite "17 bei der durch Konserven verursachten Ulei Vergiftung ge- 
schehen ist. 

Nach Uli (ersuch uniieti von U. Kayser' wirkt vun den in den 
Konserven enthaltenen Pflanzensäuren die Weinsäure am stärksten 
ziniilösend. Dann folgen Apfelsiiuro und -J-— 1-proz. iissigsänre. 

Verdünnte Kochsalzlösung löst nur geringe Mengen von Zinn. 

Entstehen in den Konserven Süiiren durch Rakterienwirkung. so 
wirken dieselben wie diu prüformierten Säurun 1 . 

Bei den alkalisch reagierenden l'ipclikiniserven sind es die Amine 
und Amide, welche durch einen nicht sehr tief greifenden Fäulnis- 
prozeU aus den Eiweißstoffeu der Fische entstehen und zinnlösend 
wirken. 

Es ist übrigens zuletzt kaum mehr zweifelhaft, daß ein großer 
Teil der nach dein Genuß von Konserven aus verzinnten Büchsen 
auftretenden (icsnnilheitsstilninjjeu auf die Uil i um K vnis Ptoniainen * 
zurückzuführen sein wird. Derartige Stoffe kiiunen sich bilden, wenn 
die Konserven uuugeliiafl sterilisiert wurden, oder wenn eine Neu- 
irii'eklion erfid^te, nachdem die Konserven sterilisiert wurden. Dieses 
kann eintreten, wenn der Verschluß der Büchsen undicht wurde oder 
wenn eine geöffnete Konservenbüchse mit ihrem Inhalte der Luft aus- 

1) k. Kol», Oknucol San, Jitt ISIS, s. 
■J) flahncr, Tfit Analgti (1BSOJ 918. 

3) Ungur ""tt B0dlIod«r, O&tralM /. al^m. Otltyfi., Er„flnm ncI Sd. 1, 19 (I8BB) ; 

Z,U<*r. /. Hu,. J, Bd. III (Uli). 
11 Bldwigk, An im™. /.If. (I88B) 6i. 

6) S,ll r.ldMiefc, Um- BJu*. (18BI) 103«. 
T] Sudil. S>p. BdtdL (ISM) BIS- 

8) OiUBUu tarn «i /akfe. Santtu. <w nWp iow, du S.rJ»» C„IT„A'0,. ito. 
Midi««. 'In-, ff». (ISBSj A/t Sil. 



C. Die ZlongerBte. 

Zu den Zinngeräten werden gezahl".: die Zinnteller und Zinn- 
krü-e. die Zinnfolien, die rsicrdnickappurate. die Falili;ii:ti.>, die Zinn- 
beschiäge der Bierglaser und die Siphons. 

1. Zinnteller und Zinnkruge. 

Zinnteller und Zinnkrüge sind nicht mehr modern und 
daher nur noch in wenigen Cegeuden Deutschlands. ri;iiiierillic.b in 
einigen Teilen Kaverne in CrliiMiieli. Sie. sind durch C Ottilie Clas, 
uns Steinum und Porzellan beinahe verdrängt. 

Die Zinnfolien dagegen besitzen eine groHe Widrigkeit filr den 
Handel nnd verdienen eine eingehendere Besprechung. 

2. Die Zinnfolien. 
Die Zinnfolien bilden ein beliebtes Vcrpackungsmittol, weil sie 

■3 
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vcrliältmstnjlug leidil sliiiI, die Waren vnr Fcr.r.btiL'koit schützen, sich 
allen t/ormen ieirht anschmiegen aml W'SPn ihres milden Glanzes das 

Auge erfreuen. 

i^ie werden, um Ihren Preis lieraMet/.en v.n liünneu, aus 7,\nr, her- 
gestellt, dem ubsiditlieh Blei zujruiÜL't vvinl. Diesem Mißbruueh Lritt 
das R.G. in sj ■> entgegen, indem 03 nur einen lileigehalt vrm höchsten? 
1 l'roz. zulälit, weil dies der maximale ISicigehalt des besten Handels- 
zins ist, welcher indes eine tiefahr fiiv die Gesundheit erfahrungs- 
gemäß niclit hervorruft. 

Die Anwendung bleifreicn Zinns für die Herstellung der 
Zinnfolien vür/ii-chreiben, Ist aus denselben Gründen unterblieben, 
welche S, 345 hei Besprechung der verzinnten Konserven Ochsen ange- 
geben wurden. 

Alier das deutsche lieichsiteseti ordnet in (j 3 die Verwendung 
dieser höchstens 1 Proz. Klei einbauenden Zinnfolien :i u r für die 
Verpackung von Kasc. Schnupftabak und Kautabak an. 

Zur Erklaninit dieser Vorschrift -ei zunächst daran erinnert, 
daß Schnupftabak uml !<aulub;ik sehr leiehl ans oheT bleihaltigen 
Zinnfolie Klei aufaehinen. nnuieatlieh wenn der Tabak feucht T6r- 
Jjacl« wurde, tiefen diese ISlciaufunhrue sehützt eine Papierlage 
zwischen Folie tun! Tabak nicht, auch nicht das Ankleben dos Papier -ä 
an die Zinnfolie, weil einige Klehestoffe mit der Zeit saure Reaktion 
annehmen und dann erst cedit Hlei losen*). 

Durch Käse wird das tilei mit ereller Leiehtlgkcit uns der l-'olie 
herausgelöst, weii im Käse freie flüchtige Kett-iuren enthalten sind, 
die sidi hfiiu Reifen des K:\~--r unter Einwirkung der ISakteiien aus 
den EiweiMoffen des Käses bilden. 

Für andere Waren aller Art vfird [die Anwendung 
vonZinnfolien, welche reich an Blei sind, ja von reinen 
Bleifolien durch das K.G. nicht verhindert. e-beJeieh die 
teehui.dion l'.rlauterunüeri /um P..G. vom L'.ö. Juni 1887 wissen, dal! 
Wittstoin in Metall kapseln, die zum Verwahren von Flaschen- 
korken, ion Fleisdieitraktbüdisei: benutzt wurden, einen hohen In- 
halt an Itlei bemerkt- ha! und obgleich liilger und C n r I ähnliehe 
Beobachtungen an der Umhüllung des Korkes einer Yichywass er -Flasche 
inaeben konnten °, 

Keil Krlali des Heichsgcse.tzes vom ■>;>. ,luni 1 H«7 hat nun noch 
Bertschili gcr ! in der .MeuUIkajisel eines franzöfisdicn Rotweines 
92 Pro/.. Blei gefunden. Die Kapsel selbst war. nie in dem Falle; 
von Iiiiger und Cur!, mit Üleiliarbonnt überzogen. 

Auch für die Verpackung tiesThees sind Zinnfolien von 
beliebigem nicigcbnlt. gestattet, weil, wie die Erläuterungen zum ge- 
nannten Gesntr.e angehen, der Theo nur aosolul trocken versandt, 
werden könne, da er, feucht versandt, verderben würde '. 

Es liegen aber auch über den Bleigehall de- Thees bereit- einige 
Beobachtungen vor. So enthielt ein „Sclnvarzthee" in einem von 
Bertschin per 1 beobachteten Falle BIcikarbonat als grobes dem 
Thee beigemischtes Pulver. Dasselbe stammte aus der Umhüllung 

des Thees. 

Auch Sandtncr' fand nei der Untersuchung von IG Folien, 
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die ■/.in Vt!i-|'ut'kiin); von 'l'hee dienten, 1 äjujtl die fo: neu den pin/eti- 
tischen Bleimcu-en : in, <.'. J , H«, MI. DT, tk\ 74, <'M. 7B. '.17, 98, 071 

Dali nur dir Gefahr einer Blcivcrfiimini: nahe lic-l. wenn Stopfen 
benutzt Verden, die niil einer stark bleihaltigen Folie umkleidet waren 
(S. i-SÖJ). oder wenn Blei iiin der Folie in den Thec p;i-rät. , dürft ri 
kaum in Abrede gestellt werden. 

Auch der Kinwatid. üati eine lileiveiKit'tunf; ln'i di'in veih:i:tni>- 
mälaj: selte:ien Gebrauche des Yichyivassois mul des stet; mir in 
kleiner .Mt'tiw benutztet) Flcischonriiktes kaum zu erwarten sieht, 
weil jedenfalls nur verschwindend kleine Bleimeu<:ei] iü den Körper 
pe1nne:cn, scheint nicht stirbhaltiir, weil mich durch wiederholte 
Aufnahmt: sehr kleiner Blcinicnücu eiin: Vcrjdlt uiia zustande kommt 

Während aber in den bisher ory,j[i nieu .füllen eine Bbnu're;iflua;; 
dnrcli bleihaltige Ziiini'oiicii nahe Ihr. ah?;. soweit die Amalien reichen, 
nicht zur Beobachtan!; kam. erkrankte in dem von Bernstein 1 be- 
obachteten falle in T'etersbui;.' eine ennzc Familie nach dem llrmifsp 
n TV . iu »s>lib-ni -int- fi ibcnu-h» "ülrrf U' d'iui: l l-i Hl- Inj»- 
wiesen worden war. Das Blei fand sieh in weil) gcfiLrlilcn Stücken, 
die aus kohlen-uiirem Iilei bestanden. Als (irlind iler VeiiiiiLoinieuu;: 
wurde ermittelt, dal! der chinesische Theo, stets in liieikisten ver- 
sandt wird. Otionhiir ist der feucht ^cwunleno oder noch in einem 
rolati\ leuchten Zustande verpackte Thee imstande, das Blei aufzu- 
lösen, welche unter item t.inriiissc der atmosphärischen Luft in Blci- 
kai'liixm; liiier^eht. 

Das R,G, vom 25. Juni 1887 erscheint hiernach der 
Verbesserune in <lem Sinuc dringend bedürftig, daß 
die Anwendung ™ Zinnfolien, die mehr als 1 Proz. 
Blei enthalten, zur Verpackung aller zum Genuß be- 
stimmter Waren verboten würde. 

Es dürfte nicht angemessen sein, zu Marlen, bis die Zahl der 
durch schlechte Zinnfolien hervorgerufenen lilch er;d]'ungen sich 
stark vermehrt hat; die GcsctzMlmni; sull vielmehr auch vorbeugend 

Allerdings bleibt zn bedenken, daß ein großer Teil der in Zinn- 
fidie verpackten Waren vom A u s I a u il e bezogen wird. Aber dem- 
gegenüber darf man erwarten, daß nie Zwischenhändler ihre aus- 
l;indi>elien Geschäftsfreunde sehr schnell bewegen werden, den Zinn- 
folien den Kireescjiriel.'e:ien Feingehalt zu geben, wenn die in- 
ländischen Aufsichtsbehörden eine wirksame kniiiridle iler Folien 
unterhalten und den Verkäufer im Bedarfsfalle zur Strafe ziehen. 

11 WoUhlgtl, Jri. Eni. OuJ.-Aal ». Bd. IM. 
!) Sntuhiagn, C*~. Ztg. Btp. (1891) He. tl. 
S) BertMhilgBr. Cfen. 74g Ulf. (1891) KS9. 

S) HUgM und Bart, YitrUlj. f. .Voin..»™. 1 " Di,, ISO {IBM). 

3. Bierdruckapparate (Bier pressi on en). 
Die B ierd ruckvorrir.h t u n gen * i Hierpressionen ) haben die 
Aufgabe, dos Bier, welches, um nicht zu verderben und um schmack- 
haft zu sein, eine besllmin'o niedere Temperatur besitzen iiiiili. dem 
Ausschänke zuzuleiten, wülüend -ich das mit dem Bier gefüllte (ie- 
fJUl im Keiler befindet. 
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Zu diesem Zwecke pflegt man dos Bier unter starkem Ueber- 
druck, ?.. B, dein Druck der verdichteten Kohlensäure, in das Schank- 
lokal zu heben. Hierbei müssen Rühren durchlaufen werden, deren 
etwaiger BleigDha.it sieh dem sanor reagierenden Biero mitteilt 

Aus diesen Gründen kann dio Anwendung von Bleiröhren für 
Biefdrurkleinnigcn »i'-lit weiden I letzter Alis:«?, des. UM.). 

Man wühlt vielmehr für diesen Zweck Zinnröhren, die sich gut be- 
wahrt haben. 

Obgleich nun bei der Kurie der [..«irinisen der Preis von Rühren 
aus roinom Zinn nicht in Betracht käme, hat das Gesetz dennoch 
einen Bleiyehalt der Bierleitungen bis zu 1 Proz. zugelassen und 
hierdurch den Preis dieser Apparate bedeutend \ernii|i«rt, ohne daß 
— wie die Erfahrung gezeigt hat — die Gesundheit beeinträditiirt 
würde '). 

1) Qam&i*iait*Lia* (IHt) III) K. na Imnt, TMal/nfati*. /. 9"- >!«). 1. Fallt 



. Rupp> hei 
iwlenen Länder: 
zwischen 20 um 



ii 9(J Pro 



Ferner untersiirhte K. Kalk i Zy.-ir.kani 5 'J-> i'alJiiäiine. Proz. 
derselben enr.hiisli.eti mehr als 10 Proz. Blei. Der Dleigehslt der 
Übrigen Proben sduvaukte zivi^t-lien 30 und 40 Proz. und betrug in 
einem Kalle sojar ü'ti Proz. Blei. Scudtnei- :i fand i:i ei:iem /.um 
Aldiill™ von K^i;- lieum/ten TriHiter 70 Vi f.'.. Ya'.m und 3(1 Proz. 
Blei, in Falihahnen 30-70 Proz. Blei. 

Dali aus diesen Hähnen Blei in die mehr oder minder satitr 
fiM-riereiid.'ri riii-iiskriteu, welche, durch die Hähne enrle-Tt. werdeu. 



Ea haben deshalb auch bereits die amtlichen Orgat 
Deutschland nicht t-ezüjiert, thm Publikum auf die Gefahren, i 
die Benutzung dieser Hähne mit sicli bringt, aufmerksam zu im 



ra'dco »usb lln|i:trn Qjbi.^ch in den Röhren lieh >bs< 
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b) eine Bekanntmachung das Berliner Po 1 i e e i pr Isi deute n 
vom 5. Dezember 1891, laut welcher die genannte Behörde FaShülme 
aufkaufen und untersuchen läßt, um diejenigen Besitzer vnn Faühabnen, 
in wolahen mehr ala 10 Proi. Blei gefunden wird, öffentlioh namhaft iu 



achung lies Polizeipräsidenten 
is 10 Pro/,. Blei .'. ei Iii a I - 
Ii FaühiLliiift durch A as Bnir.h s K esetz vom 35. Juni 

1887 nicht getroffen werden. Es orgiebt sich andererseits 
hierdurch die Nötigung, das genannte Oese« in entsprechender Weihe 
zu ameiidiereii, wie dies auch sdioii vtrsdiiedeiHlidi vor^eiddaüeu 



über das E.G. vom 25. Juni 1887 widerspruchslos kons 
unter den S ! des genannten (iesotzes, dürft;« also mir höchstens 
1 Proz. Blei cntiialtcn. 

Trotzdem sind dieselben von E. Falk 1 (Zwickau) auch noch 
nach ErlaG de; II. G. vom 25. Juni stark Urthal:«; itcfuiiden 

worden, Sil iimliti-'i vnn Ii; ii 1 1 1 i-f siii'h;i':i Ki.'.-In^lcck.'ln i"> tu il "ine«) 
Gehalt von 10,6, 11,09, 18.50, 21,54, S2.tö Proz. Blei auf Grund von 
ji 1 ih.rs uriL'i'fiiliricii Gchh/!'; In'ati^ieilrl weiden. Kitt Besrtda;; elit- 



!. Leger 1 enthielt der Deckel 



'im Aufhe wahre« lies Weines veriliii'Uete sieh der Alkohol. 
~ Tcel bei Zutritt ' 
issigsaurem ; 



ii\yili-)H' sldi am I.Mk"l Lei Zutritt vi.m Luft zu Essigsäure. Letztere 
> -ilches beim Bewegen des 



:e Getränke, snstinaiintc Siphons, 
,vH Hier sie in lieriiliruiii: kommen, 
tmlb hfirhsleiis 1 Proz. Blei ent- 
i. vom 25. Juni 1887. Vergl. das 



Du- A i< u I y s <- d'f ZinnKeile,;icrutii:en, welche z 
ant: vnn Biüidruikupparatir.. /apflnllinen, Zinnfolien i 
»ii. geschieht in folgendci »Viir 



35S TH. WEYL, 

Ungefähr 2 g der Legierung Warden fein zerschnitten oder geraspelt 
in einem zunächst bedeckten Glase mit reiner Salpetersäure bis zur 
Lesung digeriert. Dann wird zur Trockne verdampft und mit salpeter- 
BBiDrehaltigem Wasser digeriert 

Im Rückstände bleibt das Zinnoxyd, welches nach dem 
Trocknen und Glühen gewogen wird. — Das Filtrat wird unter Zusaiz 
verdünnter Schwefelsaure eingedampft. Der entstandene Niederschlag 
von Bleisnlfat wird mit Alkohol auf das Filter gebracht und nach 
dem Trocknen gewogen. In dem scLiVci'däaurdif.kijica Kiii-ite vom Bb.i- 
niaderschlaga ist etwa vorhandenes Kupfer zu Enden. 

I] 8. Füll. It»tt*r.J. «pH. Chemie [16»S) 191. 
I) E. Lcgir, Bit«. d'* SC iftii (1S8B) 10. Bd. 1039. 



D. jGerSt« aus reinem oder fast reinem Biel. 

hi dies« Abteilung gehören die M ii lilsrci :n:- "i:ud (las Flaschen - 
Kfliml, Früher stellte nnin wohl auch Triukbedicr u:nl tteinkauneii 
aus rainem Blei her. Doch dies hat jetzt — zum fililck — aufgehört. 

1. Die Mühlsteine. 

Häufiger in Frankreich, seltener in Deutschland, wird das Blei 
als Metall oder in Form von Kitten zum Ausbessern ge spinn üe-ner 
Mühlsteine ho wu» ;.m k'nneklui ihres Seil« et-punktes verwandt '. hl 
beiden Fällen ist das lliei leicht (lutea andere Jlairrialicn, z. B. durch 
Cement, namentlich aber durch F.iscnkilt ersetzbar. 

Daf IS! ei vergilt im gen eintreten können, wenn das Mahlgut mit 
einer ideihalliem Mabliläche in lieridirun- IiiM. sieh! unlier brne.e, 
und [Iiis Yerbe.1 dos S '> des It.t'i. vcmi ih. Juni Y-"1, U «hinein- 
unter Ver-vetidung vun ülei oder von bleihakigen Stetten a:i der Muhl- 
ttiidte hctv.u st eilen, i-l »nhl l-eeiiindet. 
1) PriUiow, ZctoAr. f. H„. ™* V.U. 17. Bd. 1SI (1881). 

2. Bleischrot zum Flnschenr einigen. 

Beim Reinigen von Flaschen mittels Bleischrot bleiben leicht 
ISIcikorncr in der Hisclie zurück, namentlich wenn der Boiler, der 
Hi^lu- ii! das Innere derselben ciiige/ngcn ist. wie dies hiiad- x<- 
sehieht. um das Volumen de, in de, Hasche enthallenen Stoffes größer 
erscheinen zu lassen, als es der Wirklichkeit entspricht. 

Es ist sicher, daß der Flasrheuiuhalt Blei anpfeift, wenn derselbe 

Aber auch nicht saure Fid-Hiekeiie:], ■/.. Ii. Wasser nehmen beim 
Schlldcln mit Bleikugeln, wenn der Sauerstolt', ;;!mi die atmu-idiarisdir 
Luft. Zutritt bat. lÜei auf. Aas diesen (iiündcn untersagt der it. Ali- 
Salz de- 5 3 des IUI. vom Sri. :.\\v.\ 1^7 die Auiiieivabiung von lie- 
träuken in fielen, in iveldica sich Iiiteksi jade von bleihaltigem 
Schiet belinibni. 

Das bleihaltige Schrot liil.ii sieb dnrrli Sund, dr.reh Tarier, durch 
Zeiigla)>nen, endlieli «'"kl am sidier-ten durch iViv.clkmkügclehcii 

ersetzen. 
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E. Blei- und zinkhaltiger Kantsehnk. 

Der Milchsaft '.-ripiwlici- A r to c a r ji c en, E.B. der Fdgenarten, 
uaraeurlich über von Svphoma dasrica. auch ven E u u h o rbiace en und 
Apcci-jieen hat dia Eigenschaft, an der Luft zu einer flächst elasti- 
schen Masse in erharten. 

Um diese Masse für technische Zwecke benutzbar zu machen, wird 
nie in StirdieiLilein Wasser irrwr-tdit r.v.'l .hudi Miisdiinenkraft zerrissen. 
Hierauf lirinp man de durch kalies Waaser, lins unter Druck auf den 
weichen Kautschuk auffällt und gewisse Unrein Ii ckkeiicn, wie Siuidkorncr. 
Resle des Stammes und Holzfasern mit sieh fortführt, zum Erstarren. 

Die in Platten gegossene oder gepreßte Wisse komm t als Halb- 
prudukr ia den Handel. Sie wird meist W. v u 1 k an isi o r to m Zustando 
weiter verarbeitet. 

Durch das Vulkanisieren wird der Kanlsdr.ik gegen Lösungs- 
mittel und geg! dlicher. Das Vulkanisieren 
jrrsdiah Ii iihi'i iluick "Ei:i[;iuch(-r[ dnr Kau Isdin'inl arten in Hi^i'hmoSawiifr; 
Schwefel. Jetzt iniseht man entweder die erweichten Platten inMisdi- 
maacliinen mit Schwefel oder taucht sie in ein Gemisch vrm Sdtwefd 
hoblenstoff und Chlorschwefel. Letzteres Verfahren ist das am meisten 
angewandte. 

Aach das Antimonsulfaret, auch Kermes miuerale genannt, 
widdies ein (irmisdi von Sb s 0 9 und Sb,S, ist, wird zum Vulkanisieren 



Von (Uesen Zusäizcn Rind für die (iesmidheiüijfle.üe snldie Ma- 
terialien um Wichtigkeit, wetrhe dureli den Speirliel oder die Milch 
dein Kautschuk entzieh werden kennen, und wenn sie in den 
mensch lieben Organismus gelangen, diesen zu schä- 
digen geeignet sind. 

Ob Ii [etiler iIks Zinkvvyd ;:idii".r!. welches sieh in dt'ii Spiel- 
waren u:nt Warzenliü knien n. deie:!. vor JCrluli des li.fi. häufig bis. 
zu 40— (in J'roz. tiudel, scheint /.weifelhalt. Nach liulowskj' 11 wird 
dreifad] SrhwtdVlntitimoii SbjS.. durch Speichel nder durch Milch aus 
Kautschuk njdn iii-r;i:if.L".-l'"ial. auch Klei echl uiüit ilea !_r ■ - r l : l 1 1 ] j r '_■ ri 
Llulin.niiiie^i nur I;([ij:s;.ia in < 1 ■ ■ j j S | if i i-l i cl filier, daeciien wird Zirik- 

Zur rlorfffüiiiiii um Tiirki'erhora, Spiel« arou 'lud la'i'un^.m für 
Bier, Wein mid Essig darf der zinkhaltige Kautschuk ver- 

Nach demselben fiescl/. ('S 2i ist die Anwendung bleib al t i gen 
Kautschuk- für Sa njtia-rheri. War/ciihii iclnm. Sa u>:ri nee. Triukboc ber, 
S[iielw;ireii und für Schlauche zu liier-, Wein- und Kssidcnm mi mir 

vollem [;i-.'hti: liulersa!;!. Di ^sin'ii SpidbiiKc ila^o.^-u liiiit'ca 

Klei enthalten, weil sie aus den Ablallen der Fabrikat i ein liertrostcllt 
worden und bei dem Verden eine; rSli'iüdiülte.s einen iu Indien Preis 
lialieii isiiilJü'ji. ,\ulierd<-in werden dieselben Sänjilia'.'eii ir.nl kleineren 
Kindern schon wegen ihres hohen Gewichtes kaum in die Hand ge- 



geben, sondern meist nur ah Spielhällc für größere Knaben oder 
— seltener — als Billardbälle benutzt. 

Andere Zusi.l/.i: in Kautschuk, wie Schwerspat!!. Gips, 
Thon, Asphalt sind hygienisch ohne Belang. 

Ueber rutschen Kautschuk berichtet Ii ul n w s k y s . Bälle. 
Puppen. Kaken, Sau;mütrheii enthielten Iiis . r jN Pro/. Xiükoxyrt und 
bis zu 37 Proz. Antimon. Dagegen fehlten Blei und Arsenik fast 

Zum Nachweis von Blei und Zink im Kautschuk kann 
man die zerschnitten eu Objekte in seh m eilenden Salpeter eintrugen. Hierbei 
tiiydii'ntn i-ii:li üit; vrgilijiiC.ln.'li S-nSV. T)ie. Oiyda-ina ist beendet, sobald 
dio Schmelze rein veiä erscheint. Nach dem Erkultan last man die 
Schmelze in Bdiwefel-ämvln.l-i;;..]:! Wiküi isml filtriert. Im FÜtrate 
erkennt man das Zink mittels Schwefelwasserstoff. Ein auf dem Filter 
znriickbloibondor Niederschlag ist mit Schwefel» asserato ff auf Blei 
in prüfen. 

Dagegen ist eine starke „Beschwerung 1 ' dea Kautschuks durch 
Bestimmung des speoinschen Gewichtes mit einiger Sicherheit nachzu- 
weisen. Dean je li'iehl.T i:nd weicher ein K;nitschiikj.;i'f;i-]i>tii!iil ist, je 
niedriger also sein specifeihes Gewicht, nia so hoher i.-r. sein lieb.dt au 
reinem Kautschuk, 

Die grauen Kautsch ukgegenstände enthalten fast stets 
Zinkosjd. 

Uober gefärbten Kautschuk siehe 9. 390 ff. 



Kapitel 2. 

Die Gesetze u. s. w. Uber den Verbehr mit blcl- und zink- 
haltigen GvgenstSndeD. 

a) Deutschland. 
Gesetz, betreffend den Verkehr mit blei- und 
zinkhaltigen Gegenständen. V om 2h. Juni 1887. (Reichs- 
Gesotzblatt No. 22, S. 273.) 
§ 1. EG-, Trink- und Kochgeschirr sowie Flüssigkeiten! ade 
dürfen nicht 

I. ittiiü oder teilweise aus Klei oder einer in l(Vi (iimichtsi eilen 
mehr i.!s l(i (iewielitsteilc Blei efitkaltemlea Metallleyieniu;; her- 
gestellt, 

]!. im der Inn e n~o it t: niil einer in Ii » i i'i ewieht-teileii mehr als 
einen (icwiehtsteil Blei enthaltenden Jleulllemer.iri!' veiv.iuri! inler 

üji! -iB-r in !■»■' Tfb>- >• il' •<• F«l.-i «nil-tli. i.-l. ■•• M- 1 ,111- .-i. runi 
gelötet, 

rml Kiui'il oiler lilasm verseilen sein, welrlic bei hiiHisrurnli^cin 
Ko.ni:o:i mir einem in Ii") t i ewiehisieihm -1 Genich; steile Kssij;- 
sänre enthaltenden Essig an den letzteren Blei abgeben. 
Auf Gesrliirre uml 1'liis.nüke.iismaÜe au. bleilieieni [!ri!inini:i- 
niftiiil tindei die Voi-sciiri:'! m Zitier •> betreffs des Lotes nicht All- 
wendung. 
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Zill Herstellung von DriiekvnrrirlLtiingi-u zum j\ usFrrliaiik von 
liier. sowie von Siphon- für kohlcns aurelndlige tielt^nko und von 
Jletnlltcilen i'ii: Kirjlei^angtlaschcii dürfen nur Metalllcgienmgeu ver- 
wendet werden, welche in 100 Gewichtsteilen nicht mehr als einen 
Gewichtsteil Blei enthalten. 

§ 2. Zur Herstellung von Mundstucken für Saugflaschen, Saug- 
ringen und War/enhiitchcn darf litei- oder zitiklialt ijjer Kautschuk 
nicht verwendet sein. 

Zur Herstellung von Triuklioekern und von S|)iohianui. mit Aus- 
nahme der uiii.-sivon Bälle, darf bleihiiltigor Kautseliuk nicht verwendet 
sein, 

Zu Leitungen für Bier, Wein oder Essig dürfen bleihaltige Kaut- 
schukschläuche nicht verwendet werden. 

§ 3. Geschirre und Gefalle zur Verfertigung von Getranken und 
Fruchtsäften dürfen in denjenigen Teilen, welche bei dem be- 
stimmungsgemäßen oder vorauszusehenden Gebriiui'he niil dem Iiilnüt . 
in unmittelbare Bu riihrim^ kommen, liielit iten Vorschriften des |* 1 

zuwider hergestellt sein. 

lüniservenliiiekseu müssen auf der Innenseite den liedi 1:1; '.Inzell 
des ä 1 entsprechend hergestellt sein. 

Zur Aufbewahrung von Getränken dürfet; Gehilio nicht verwendet 
sein, in welchen mcIl Ii iiikstimde von bleihaltigem Scln-ote ln.tinden. 
Zur Packung von Schnupf- und Kautabak, -owie liiise dürfen Meltdl- 
folien nicht verwendet nein, welrlie in MI f. 1 ewirhlsleilen mehr als 
einen Gewicht.steii Blei enthalten. 

§ 4. Mit Goldstrafe bis zu cinliundertfflnfzig Mark oder mit Haft 
wird bestraft: 

1. wer Gegenstände der im S 1, £ 2 Abs. 1 und 2, tj 3 Abs. 1 und 2 
bezeichneten Art den daselbst getroffenen Bestimmungen zuwider 
gewerbsmäßig herstellt ; 

2. wer Gegenstände, welche, den lles:imniuiL gen im g 1. j* 2 Abs. 1 
und 2 und 1 :l zuwider hciiteslelX aiifbcwahrl oder verbu kt sind, 
gewerh-mäHig verkaufl oder feilhält; 

3. wer Drnckvorrit h hingen , welche den Vergeh rillen im § 1 Abs. 3 
nicht entsprechen, zum Aurelian;; von Bier oder bleihaltige 
Schleiche zur Leitung von Hier, Wein oder Essig gewerbsmäßig 
verwendet. 

5 fi. llleiel.e Strafe trifft denjenigen, welcher zur Vvr(ei[;gang 
von Kahrungs- und G eniiliniitri'ln be-liininV Jlübbteine unter Ver- 
wendung um Itlei oder bleihaltigen Stollen an der Mahlth'iehe her- 
stellt oder derai lig bergestellte Mühlsteine zur Verfertigung von Nah- 
rung*- oder GenuÜmi tiein verwendet. 

S 6. Neben der in den 4 und 5 vorgesehenen Strafe kann 
auf Einziehung der Gegenstände, welche den betretenden Vorschriften 
zuwider hergestellt, verkauft, feil geh alten oder verwendet sind, sowie 
der vorscbrift-whliiü bergesielllen Mühlsteine erkannt werden. 

Ist die Verfolgung oder Verurteilung einer bestimmten Person 
nicht ausführbar, so kann auf die Einziehung selbständig erkannt 
werden. 

§ 7. Die Vorschriften des Gesetze?, betreffend den Vorkehr mit 
Nahrungsmitteln, GenuUiiiitteln und Gebrauchsgegenständen , vom 
14. Mai 18711 i Reich s-Gesetzblatt S. 14f.) bleiben unberührt. Die Vor- 
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Schriften in ilcn s; Iii. II ilcssi'llic-] linden iiueli bei Ziiwnl.Tlmml- 
huiü'jii wz-r.t die VorMrlirilti/i: des wimiM artigen Gesetzes Annx-iiilunp, 
§ 8. Dieses üuscl/. irilt um 1. Oktuher 1*: J - in Kraft. 

Das Berliner Po 1 i zei -P rasidi um macht die Gewerbetreibenden 
mit .ins li.G. Lit-iIVi,] Verkehr mir. bi.-i- nml iinkh.ltiijen Gegen- 
ständen autinorksani. Voröff. Kais. Gm. Ami (18rtin 41. 

Verfilmung des Berliner P 0 I i z e i - Pr ä s i d i u m » vom 11. April 
IWÜ i.e],-.],.l-lr die ]lr,iiii,»i:niN.r der in .:;ir,.,n liehen S-.aankl.-diidi-ii V- 
nutzten Biorslisor. (.lesnn Jln_-:lri:^^LiLeu[ -ldyj- 213 und V, : r,,-i. Kais. 
Ges.-Anu (1892) 330. 

Die Groihigl. Me c k 1 en bu r g i so he Lan d es regi er u n g hat 
die Aichäinter angewiesen, Fl üa si g k eitsmas s c, wolcko aas einer 
Zinnlegienwg besteht, die weniger als 90 Proz. reines Zinn oder mehr 
als H! Proi nii-i enthält, nicht zu aichen. Ver.itY. Kais, lies. -Ami l-H--> 
G67. 

2. November 1888 bestimmt, daÜ Bleiröhron zu Wasserleitungsiwecken 
nicht Ik-i-iu/.t werden aollen, Voroff. Kais, Gos.-Amt (1888) 738. 

Dos Berliner Pol i z ei - Präs i diu m warnt untonn 12. Juli 1892 
vor Anwendung vrm F I aschen ve r se.Iil u Ck rj r ki-n uns lili'il mit igen 
Zinnh'V-ieiiiiiKin. V,r.[). Kais, lies. -Am; -.IHy-J; l'-'l. 

Das Heriiner F n I i :i e i - P r ii s i ii i n m iean.1 um: '.<0. I)i';emljer IS** 
und 26. Juni 1801 vor der un vo r s i oh t ig en Anwendung von 
Schrot beim K I ;i s e h c ii r e i :i i k o Ii. Vc-ritf. Ka-li Gen-Amt ISUl! 113. 

Vergl. aneh die auf S. ;ln.4 :iii i; i-lu:i:T..i:i F.ihis.n. ii. s. iv. -i Fs3- 
hihnc. 

Siphons mit einem Gehalt von 27,6 Proz. Blei, welche vor 
dem Erlall des R.G. vom 25. Juni 1887 hergestellt sind, 
dürfen ausziehen Wlilw., La«! IVlei! des Peiehs.r-er-.ehtes III. Siraf- 
senat. vom 'Jii. Jl.irz W'J \'ffü:)'. Kai.;. Ges-Amt .laLU L'T. 

Nach einem Urteil des Kgl. Oberlandesgerichtes Mflnchen 

in 100 Gewichtstoilen mehr als 10 Geiviehtstr-üe Hiei enthaltenen Legie- 
rung hergestellt sind. i'.-ivei l'-!n!i in; feilhält, elni" im wissen, dilti deren 
Gebrauch die inieisirldieiie (lesnndheit zu iieMdiü.lii-en !;i-i^in-I ist. Auf 
Grund des R.G. vom 2F>. Juni 1987 betreffend den Verkehr mit blci- und 
linkhaltigen Gegenständen Verth. Kais. Ges. -Amt (1891) 83. 

Verurteilung wegen fahrlässiger Herstellung bleiab- 
gebender Geschirre .iur-b las Lande, 'rieht l J :.:nan. Die inkriminiert -n 
T Geschirre gniieu iieim Keeken mit T'ie/ Essigsäure 0.277 g Blei ah. 
Viertel,], f. Nairgsm. (1890) ö, 252. 

Eine ai;Hi'iliir:io)iO und st-hr hcaeUcnswerte Vrrordniin^ «her Pner- 
ilrueka^r.airaii' u. s n-.crli.rj , UlU , lt _, ,l;, :ina ,- Regierungs- 
präsident ku Düsseldorf. Verth. Kais. Ges-Amt ..ldl*l 73-1. 



b) Belgien. 

Eine KünigL Verordnung vom 10. Dezember 1890 bestimmt 
den Gehalt an Blei, Zink, Araon und Antimon in Gefallen aller Art, 
welche zum Aufbewahren von Nahrungsmitteln benutzt werden 
dürfen. VuräfT. Kais. Ges. -Amt [1801) 338. 

Eine Kiinigl. Verordnung vom 16. Juni 1891 empfiehlt für 
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Bie rdruckoiuri chtuugen die Verwendung von Rühren au3 Zinn, 
Glas oder Porzellan. Verzinnte Bleirobren sind nicht haltbar. Ueber die 
Suhlirtiichkci: kupfern« Köhren seien die Ansichten noch geteilt. 

Eins Königl. Verordnung vom 16. September 1891 bestimmt, 
daß Legierungen von Antimon oder Zinn mit oder ohne Kupfer mit einem 
Höc^tjcliaire. von l.j Proz. Antimon gestattet sind: a) zur Herstellung 
von KiphcnkSpfen für Mineralwässer, b) für Oebriuis bsgogon- 
stände, wie Tiäl'hbastccke, Zuckcrdoseu, Beschläge an BierkrQgen, über- 
haupt für alle Gefälle n. b. w., die nur kurze Zeit mit den Nahrungs- 
mitteln In Berührung bleiben. 

c) Frankreich. 

In r'mnkridcli wiifriü der Veriddir mit iilfti- tinrl /inkliahi jfti 
(injitiistäinlfii ljuri.'it. vor Erlab' de- Ueiitit'lKjii 11.(1. vom Vit. Juni 
1^7 1 n-l:i"ii il[ ic li üli,'rw;u-lit, weil sich die gelehrten Köriiet si.-h;il"i ujj <ii!s 
L-.inde* uttrl der liy-i™i« t :iic llidnit dns .Ministers des Innern schon 
seit der Milte der trch/i.L'CT Jahre du^cs Julirliiiiiiit'rts eingehend 
mit der Schiuilk-hkoii de- llkds Wscliiifliul IuIIi-l, Ferner kommuu 
in Betracht: 

1) Das Comite oonsnltatif d'bygiene publique hat die An- 
wendung von Motallvorschliisscu an Mi lo h f 1 ss oh o n widerraten. 
VorSff. Kais. Ges.-Amt (1888) 622. 

2) Der P o I i ze i prä fe k t von Paris verbot die Verwendung von 
bleihaltigen Zinnfolien v.im: Einwickeln \c.n Nahrungsmitteln. Die be- 
nui/rcr. Zinnfolifi: mlien mindi^it'inü <i7 Prni. Zinn enthalten. Di oao Ver- 
ordnung wurde durch den framosiselien HinidolMuinii-ter allen Prkfekten 



Bleile, gierung her;;ef!e:!t s<:in, wr:.di.> au: 10 Ti'ile Zinn nicht mehr als 
1 Teil Blei enthält. Vierteljsciir. f. N'ahruugsm. |1892) 229. 

Das österreichische Justizininistarnm hat unterm 21. 
Märs 18B8 angeordnet, daß die EU- und Trink gos ch :r ra aus 
Ziii kl loch ivpjjiai ihrer GeiVdiron für die Gesundheit durch solche aus 
Thon oder WeiEblech zu ersetzen sind. Verüff. Kala Ges. -Amt (18S8) 456. 

e) Vereinigle Staaten. 



Die Ersutzinlltel für blei- nnd zinkhaltige Gegenstände. 

Ah Er.-;it;mitti.'l fir hb.>[- und y.inkhu'.tiiie tic^i'n-tiiiidii koimmm 
.che atis Ii ii ]' fe r . *\:- X i <■ ke I und au* Aluminium in Ih-iradit. 
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Im foluenilM wiid hauptsächlich njr auf die KnctiscfiBe. welche anä 
den ing^t-ht-nr» Metallen herges'ellt sind. e.»gega»ncn. w K ,, d.eseu 
fast allnn eiue tei vorragende hjpemsche lledeutunj; zukommt. 

1. Die kupfernen OefiDe. 
Ueber die Frage, unter welchen Verhältnissen die Benutzung 
kupfern et Gefal'e im Haushalte /u t-iüCr kupfervergiftung führen kann, 
beziehentlich ob eine selche überhaupt wahrscheinlich isl , wird — 

uiü Wiederholungen zu vermeiden — im Zusai enhange mit der 

Roverdissage, und zwar auf S. 37a berichtet. 

2. Die NickelgefHße. 

Das reine Kirkel isl durch seinen silberarliizen Glan/, seine Vv'idcr- 
«t.inilhtVihiKkir-t gegen Sauerstoff. Wasser imri -i'li.i ache Sauren, snwie. 
durch seine W'alzbad;eir.. welrhe auch dem sehwet/ duktilen, durdi 
Schmelzen im Großbetriebe erhaltenen Nickel mit Hilfe eines geringen 
Zusatzes von Magnesia und aui-h von Mangan 1 wiedergegelien wird, 
zur Herste) In iis von Gerätschaften ;l[ Lt r Art weh] geeignet. 

Die in den Handel kommenden Nirkclgeschirn' ^-in-i auf zweierlei 
Weise bergest el II ; durch Vei n ickeluni; oder durch l'latlicru im eiserner 

Gefäße. 

Die Anwendung voi'iiickulii':- Knchge.chine kann nicht em- 
pfohlen winden, wt-il dieselben der llit/.c nnil den in manchen Sah i -; n e-- 
miHeln verhandeueu oder hei deren Herstellung sie!; entwickelnden 
Sauren nick! widerstehen. Auf diese nickelpiultieriei: Ge!a!ze bezieh! 
sieh auch die Wariiunr; der Wiener Sanitätsbehörde'. 

Die Vcrwcndba rkei i der n ickcl pl att ierten Kochge- 
schirre ist. am eingehendsten vnn Birnbaum', ferner von 
Geerkens*, von Laborde und Riehe 1 , endlich von Rohde 1 
untersucht worden. 

Rohde 1 hatte in seinem Haushalte ") Jahre hindurch Xiekel- 
kodigeschirre in beständigem Gebrauche und beuul/tc sie auch aus- 
sc!:lic[.dich zum Einmachen von Früchten aller Art. Während der 
e.an/.eii /eil Iral weder hei ihm noch iiei -einer Gemahlin irrend 
we.ir.be (io.uniiheirsstiining auf. W ir sin .1 dn her well I he r e rr h !i g 1 . 
die aus einer guten Fabrik stammenden Nickelgeschirre 
als völlig u a se ii ä d 1 irli zu :i e '. e i c h Ii e Ii . nenn nur dafür Sorge 
getragen wird, dali 'lie gekochten Speisen nicht unnötig lange Zeit 
in dem riickelgeschirr stehen 'i.iteil.ien oder wohl gar in demselben 
Oberhaupt aufbewahrt werden. 

l!s is- alier nach Rohde denkbar, dat. die wenig gebrauchten, 
beziehentlich die überhaup:. noch niehl henul/len .Nickelecschirro durch 
Sauren leichter angreifbar sind, als diejenigen Gcfiilie, «eiche hereila 
längere Zeit im Gebrauche stcitrn'i. 

Im Gegensätze zu Rolide sali Geerkens'. daß 2 1 Milch, 
ivelehe in einer großen Nickclsclmie hei eewoh elidier Zhuniio-tcniper.itur 
8 'face standen. O.HJL' g Kieke! aufgenommen harten. Natürlich war 
die Miidi wahrend dieser Zeit in Gärung, vielleicht sogar in Fäulnis 



•) Ei -Urd.t, ilio hltr Ucllcbi VxbUrnli» .1« fall du itumi.ionf.fi f s . n (S. Sil) 
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ülii'-jieciULi-'L'ii und harte Milchsäure oder andere Fettsäuren, z. Ii. Essig- 
siiurii gebildet. Dies frkliii't den l'.ctund zur Ceniige, bcwei-t uin-r 
auch, was eigentlich sei Ustverstii ntltii-ti war. daü Nirki'Uf liali'ti zur 
Aufbewahrung von Säuren »der leicht S;ii;rc bildenden Nahrungs- 
mitteln nicht henulzt werden kennen. In diesem Pinne lautet auch 

Kichc : ' sind dergleichen Meinung. 

B i r n b au in. Derselbe knehte in einem nickel[daiticrtcn Eis.entopfc 
von 4t« eem Inhalt, dessen beide Henkel mit Kupfer und Hartlot 
befestigt waren, 2fm cem Essigsäure von :'..;") l'rnz. in der 0,5 Koch- 
salz Gelöst waren, bei aufgelegtem Deckel eine Stunde lau;:. Die 
grüne, stark sauer reagierende L^mig enthielt '.'/.'<>;"> g Nickel. Als 
ferner in einer fliehen Kasserolle von 400 fem Inhalt, {-nuer- 
kirsclten eine halbe Stunde gesucht wurden waren, licli sich in den 
Kirschen Nick.'l leicht nachweisen. I lleichmtig war das Gefäß und 
der Deekel mit einem [trauen Ueberaus: von basischem Nickctsiilz 
Qberzeüen. Ihe (iefiiiie. «■eiche U ; r n b a u in benutzte, waren aUo 
leichter im greifbar als die von linhde und anderen l.enutzien. 

Wenn nun aber wirklich aus Kickelgeschirren Nickel 
in die Speisen geraten stillte., so dürfte dasselbe die Ge- 
sundheit trotzdem in keiner Weise schädigen. Hierfür 
sprich' einmal der Versuch, den Rohde an sich und an seiner Ge- 
mahlin anstellte . ferner über der Umstand, dali Tierversuche von 
Iii che und Laborde, ferner von Iinhde zeige::, wie grnb'e Mengen 
Nickel ein Hund ohne jede Srliädimmg seiner Gesundheit vertragen 
kann. So erhielt der ünml vnn Hiebe u. I.aborde im Verlaufe 
von ICO 'falten im u.'mzeu il.So g Nicke! als schwefelsaures Nickel. 
Erst nach Aufnahme von 1.5—2 g des Salzes zeigten sieh Ycrgifl uilüs- 
crschcinuiigen. Dii'.-elbeu bildeten sich über zurück, und nachdem 
der Hund gctölet w;;r, fanden sich in den Üreanen keinerlei patho- 
logische Vera nileruu gen. Dagegen wurden die fuleerniea Nickel- 
mengen in den Organen etc. nachgewiesen. Nieren + li!m (rn.lfiOg) 
+ Lungen + Herz + Magen nebst Darm enthielten '1 mg, 8 mg d)0 
Leber, 7 mg das Gehirn. 

Rohde gab einer 16 kg schweren Hündin zugleich mit dem aus 
reinem Fleisch besehenden Füller USd'M g einer w ässerige:! Lii-iing 
von essigsauren! Nickel. In dem schwarz gefärbten Knie wurden 
0,2094 g Nickel wiedergefunden. 

Auch van Hamel-Roos 1 ist von der Unschädlichkeit der 



Käse lälit sieh narullelbig* in nirkelplatlierten Gefällen nicht 
aufbewahrest, da dieselben von den im KSse enthaltenen Säuren an- 
gegriffen werden. 



»I««)*. JowtuI ISO. SJ. B. Ol amd UI. J 
«aJt (»s«) (mit rMt imb^d). 
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TH. WEIL, 



3. Die Aluminiumgefäße, 
■c die Vervi^id'naikei: 1 1 1 ■ .- .\]i;m iniiiin-, wie es jeizi in s:riilieiii 
zn billigem Preise deich Elciit füllte ' gewonnen wird, zur 
ng von Gebrauchsgegenständen, liegen eine große Reihe 

erMoli Versuche über iliese Frupe scheinen LübbeM* unil 



e Alkoboli 
schlioGlicliqu: 
nußer Stande, das 



pi'.HMIIil: , ilun-h Miilivu . j;i dtlrrli Alkiilscr: III d.'iji'illüi'n, hniinül- 

tratiou, in welcher dieselben bei Herste] bin;; Lind Aufbewahrung der 
K;üirui]L;M]i:ii(! in betriebt kommen, kaum iiü^iiiren werden. 

Die? (.'etil mimentbcli aus den Mitteilungen von (i. Lunge und 
E. Schmidt 1 hervor, welche g e w a 1 /. 1 e s , von der A 1 mnirii ntri - In- 
dusirjr- Akiien-(,('s['llsch;ifi in Xcuhausen hergestelltes Aluminium- 
blech benutzten. Dasselbo enthielt: 



Sie stellten genau gewngene Streiten des Aluminiumbleche; iü iVe- 
fäße, die mit den unten angeführten Fliissijkeiien gefüllt waren, 
liefen dieselben Ii Tsec einwirken und enfiittebeu danii diireli jemine 
Wagung einen etwa e:ii.L-eirete!ie:i Verlust. So entstund Taljelle 1. 

Tabelle ), 

Gewichtsvorlust in mg bei 6-tttgiger Einwirkung der 
nach stehende ti Flüssigkeiten auf gewalltes Aluminium- 
blech bei Zimmertemperatur. 
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r. 1/100 t'.tl 

Die mit dum I!r;innt wein in Berührung gewesenen Bleclie zeigten 
eineiiliimlii-ln' Aiisw'ieh-e von neililieher l-'iirlie. Sie he. landen ;ills 
TlnHierdelivdral und .-:iln:n mif einer ^lcimei \ erriefuu;;. Diese merk- 
würdige Yeranderune hl inie.li Annahme der Verfasser eine /iifiillixc 
und (lnrr.il eine nicht lioia<>e.cne lleseliallenlieil des benm/teii Iflcclics 
bedingt*). 

Eine Fehifliisdie von ca.'iOOe. llewidi: wiird" Ii Lniiüe imd 

Sr h in i i; i <J - ■ r l Ii Wein, der in ihr aufbewahrt mirde. er.t in :">."> Juli reit 
auf die Hälfte ihn-- ( i ewu-hu redeten sein. 

In dun Versuchen vr,n 0 Ii 1 .11 ül 1 er und Heise* wurde beim 
Zubereiten und Stellenlosen von Speisen in (udiLLien aus gewalztem 
Aluminium zwar auf [in e, l i r Ii etwas Melall aufreibst, heiin hüiirercn 
(•«brauch« alier werden die Gefäßwände offenbar infolge cigerililm- 
üelier Onerltiuln 'nveräiiiieriiLnen weniger angreifbar. 

Eine .Sdiadi-.ua 1: iler Gesundheit traf aber beim (.euu.-^e von 
H|»'t-!*n niebt ein. wenn die=e in Ahiiiiinimugei.Hrri yiiheieivt eik-r 
aufbewahrt worden waren. 

Aehnlidi heiten die Krialirnniren vr.1« l'jrigrie und Lebbit: 1 . 



zwischen 5 und 12" C äußerlich gar nicht. Der 
iM'scIitnafk lilieli voll erhalieu. 1 i<Vhs:ens sdmieckto es i:!»;n uaeh 
Metall, wie jedes Bier, da; aus Metallirefafon getrunken wird. 

äP H gnl" :l " B< ° b * ch ""' li ' p ° »" 1l, ™ [ "" l < 0 hlmlller ood H.I..« »od ftrUgU« 
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Bei 10 — 12° C während 3 Wnrbcn «clinlttineiä Bier führte pro Liter 
Smg Aluminium in Lösung flher. An-'li dieKnhleusäiire des (iärendou 
Bieres greift Aluminium kaum an. 

Für GärgefÜßc und zu Iii erpressi n n on kann Alutiiin ium 
gleichfalls elme Kcdenken angewandt werden. Nur darf man die zur 
Reinigung der Rühren benia/te Sodahisuue aichi allzulange einwirken 
lassen. Weil snn.-t das Metall :i])^i'i.'iil-'i , ii wird. 

Schließlich sei noch enviilint, daii Gl. Winkler 1 einen aus 
Ahiii.ltiiiiin ]ji'inf>ti-ilt<-]) Sin'iM'l.irlV: seit Ii; Jahren in seiner eie.eaen 
Wirtschaft i„: ;l itzte. Der Liitfel jiii fjiTi i-'Lifli ä-IH:! u. Wahrend 

der 16 Jahre, halte er nur ;\*i> I'roz. abircrtmiiTnen. Er würde al.-o 
erst in 273 Juliren Verl i raucht werden, ivetm die Abnahme immer 
gleichmäßig stattfände. Gleichzeitig waren ein Lette I von Neusilber 
und ein anderer von Silber im Gebrauch. Ersterer hatte während 
der 16 Jahre fj.öä, letzterer x,T8 Pinz. abgenommen. 

Dieser einfache Yer-uri: ist für ilas vorliegende Thema von grund- 
legender Iiedetitnui:. Er zeipt, nah' die Hcnutzimp eines Aluminium- 
li'itl'els nichi gesiiiidlicil^efahrlicti i.t. und daß ein derartiger I.i'rt'cl 
trotz, t.'ieücheu Gebrauches einer uerinpereu Ahnutzunp unlcilicg: als 
ein silberner LÜtfol. 

Nach allen bisher -iHiii-H'iidc.i Er fall r n n gen ist 
das reine gewalzte Aluminium zur Herstellung von 
Koch- und Tr inkgesch irren wohl geeignet, da der- 
artige Gefäße baltbar sind und die Gesundheit nicht 

Allerdings macht deiuücgenüijer Kolierf r.iarnuf aufmerksam, 
daß nach einer '"ulersiiehmig von Stein inieii die ..alleiindjtl'eren- 
le.-tcn" Salze des Aluminiums hei Tieren zu Fcltentnrtung der Loher, 
ferner zu Magendannentzündung und hyaliner Degeneration der 
Kierenepitbelieii führen, daß lerne]' die lildlielie Dose für das Kilo 
Kaninchen iMI mg, für das Kilo Katze ä. r >()-acO mg. für das Kilo 
Hund 250 mg Aluminium betrage. Aber in den Versuchen von 
Siem handelte es sieh um intravenöse oder subkutane Dar- 
reichung der Aluininiimisnlze : also um YnhSitnisse. welche mit denen 
kaum vergleichbar sein dürften, die bei Zubereitung oder Aufbe- 
wahrung der Speisen und Getränke in Aluminiumgefißen in Betracht 

stellten Versuche der Einwurf Ko'bcrt's widerlegt. 
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ABSCHNITT II. 

Das Reiclisgcsetx. vom 5. Juli 1887, betreffend die 
Verwendung gesmulheitssolwUHlcIier Farben «ei der 
Herstellung von Nahrungsmitteln, Uenussnittteln und 
(«ebrauclisgegenstüuden *). 



Einleitung. 
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ständen zu regeln und zu überwachen . 



Im folgenden ist die Lehre von den Farben, soweit sie hygi- 
emschfs tuicri'.-isc Uariiittct. im Anschluß an da--. Hoii'li-Liü.-iir/ vom 
n. Juni ISST, liet.reliiind die Y»rwoiiiluni: i:i:^itidb<a<s^h;iLllic.hci' F;ii'ln:n 
hei der Herstellung von Kal:ruui;siiii((cli], lienntmittulii und Gebrauchs- 
ae.iiCiiätiitidcii, erörlcr: wurden. 



«bliUgeo wfioMit, sil .ui iii, a ilull>o!li Arbeit voq Bill {ArbjittD dt, Kili Gu.-lml. 
I. Bd. ISS) tuwIucd. El blUt ilsn in Jiaitm Uuidbiiih« IU Verfaguus jlduodui Eum 
MisilenJ iilr»nti««en, wsiia «u Justr il-ll- ulk i:i .l-;r «iiuelulirisii AMmi-ll in ä orit«)mis[i 
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Dil die im ]f n-r;.-:ch] iclubn Haushalte üuücwendeten Farben höehst 
mannir.'fnllij.-er Art. sind, kann mir derjenige, weither sich mit der 
Herstellung und dem Xadiweis der Farbstoffe, siicziuliatiicli beidiaftii:t. 
- in die schwierigen, hier in Detradi: kommenden theoretischen und 
praktischen FioMenic iler mialyri sehen und synthetischen, der organi- 
schen und anorgiir.i sehen Chemie so lief eindringen. dal> er über ilic- 

80 viel Zeit und Arbeitskraft wird aber der Hygieniker kaum, 
der Verwaltung.sbeainte ersi reclir. nicht dem vergleichsweise unwich- 
tigen Kapilel von der Hygiene iler Farb-loll'o ividnien können. 

[>k's sind die Cnlndo, weshalb im folgenden über das rm glaub] ich 
sgcbreiwto ' 
't wurde, 
lieh schien. 

Einteilung der Farbstoffe. 
Die Farbstoffe lassen ach Dach »erscMedenen Gesichtspunkten 
pinteilen: ziinilthst in natürlich v 0 r k 0 in in c 11 d e und in künst- 
lich hergestellte. 

Diese Minteilnng dürfte nicht mehr /eitgemal* sein, du es der 
stetig fortschreitenden organischen Synthese gelungen ist. i:ine frühere 
Ati/ahl früher mir uns dm Fibuizen j;e« inn barer Farbstolle im Labo- 
ratorium kiiii.-tlich licivsisMIen. Dies gilt 7., Ii. vom Indigo, den man 
bis ztt Bayer's Synthese nur ans der Indigopflanze gewann und vom 
Ali Karin , welches vor Ü rnebii und I, j eberman 11 's denk« iirdigen 
Arbeilm mir die Ivrappwm/el lieferte. 

Daß die synthetische Chemie hei diesen beiden Resultaten nicht 
stellen iilii-h, bedarf keiner Mrörietnng. 

Anderorsei:s hat man diu Farbstoffe mich ihrer Verwendung 
in Baum wol 1c nfar bs t offc, Ledcrfarbs 1 0 ff e, Papierfarb- 
s t uffe gel eilt. Audi diese Einteilung isl für unsere Zwecke iiiibruiieh- 
liar, weil derselbe Farbsteft' nidir. M/.n selten zur l'ärhnng verschie- 
dener Materialien dienen kann. So färbt das Fuchsin sowohl Wolle 
als auch Seide. 

Diese Mi 1: 1 eil 11 11 1; der [''ürbslutte is-r zwur nnwisseusdiiiftlirh, nVn-r 
noch ünmor im Gehrauch, weil sie vielen praktischen Bedürfnissen 
genügt. 

Malerfarben znm Tünchen der Wando u. e. w. mengt man mit 
Gips oder Sih»vr,|,.n ce.l siis] „-ediert nie in Wwissr (Was se rf arb ent, 
LeimwaMBr (Leimfarben) oder Ocl (Oolfarben). 

Die von ä indem b:;].u:;:e:i Tu sc Ii : '5 r b e :i sind l.iili^c. durch König 
(Honigfarben), Gummi. I.i-imwas-cr «1er TCausifTililrise, bisweilen anob 
durch Harze und Balsame verdickte Farben. 
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auch Zinn enthüllen. Man stellt äie durch feinste mechanische Zcrkleine- 
,-:iti£ -:[-.." Xr.ijLiniiitiili-ii Inn- ipiLii i. imsiande. Ii" T^ili- dieser Legierungen 
durch Eraiimtn (Anlaufen lassen) bei LJegenwurt von Beiden und Teer- 
färben mannigfach zn variieren. Die Fabrikation dieser Faxben ist durch 
Fabrikgeheimnis geschützt. 

Üblichen Verbindungen organischer Farbstoffe mit Metallosyden. Hierher 
gehören z. B. Alizarinlack and Karminlack, welche aus dar Thnnordevcr- 
bindnng des Alizarina und dos Cochenillofarbstoffos bestehen. 

Sie setzten eine sehr feine Pulvorung und absolute Trockenheit des 
Farbstoffes voraus. Als Lösungsmittel dienen Spiritus oder fette Oele 
(z. B. Leinöl). 

Diejenige Periode endlich, welche die Farbstoffe nach ihrer 
Farln: anordnen', i^l y.m:: Uiirl; billigt iihcnuiTulfr]. Die.r Anovd- 
nune. [rennt Farbstfitfe '.-oneiiULmler. welche ihrer HiciaiscLe:; Kon- 
äliturioii nach, u-ic das rot färbende Fuchsin und das blau färbende 
Viktiiniiblnii. cim ku.-=:e in 111 f n yt'ln"i]-i -n . und srlzr. Fa]l)>li,lfr, wir Srhwrin- 
fnrter Grün ur.d MiilaihLte.run, nebeneinander . die durchaus keine 
dienliche Verwaudtsr.liafl v.a einander bcsilzeu. 

In dor folgenden TJeborsicbt über die Farben sind 
dieselben nach ihrem Gehalte au Kohlenstoff oder nach 
der Abwesenheit desselben in anorganische und orga- 
nische Farbstoffe geteilt. 

Die Karbonate rjnegt man trotz ihres Gehakos nn Kohlenstoffen zu 
den anorganischen Farbstoffen la rechnen. 

Diu anorganischen Fa. r b s t o ff e /er'ailen in eine <.<ri.djere 
An/.ilil vn:; Abteilungen, welche durch die in ■ 1 1- r i Farl.V.arTrn cril- 
hakeuen Metalle cluirakterisierl werden. 

Die o i sin n i sc h en !■' ,i r b s t o f f e wi;rden njcli den iii ihnen e;:t- 
U'iien i:f[ro);n.i|'inn , «]i (i rr.p]'en (.-i"be S. >17!'i rir-neilt. 

Die Färb Stoffe unhekanui er Konstitution bilden einen Anhang f.a 
lien iiü-Miii-ehen rarbsbirlrn. 



Für die an org a nis c hen Körper vermögen wir sogar nicht einmal 
'■inzu-'.he:!. we-hal!' .Ii.' cba-ti von ibnen i;Ha:b;. die f.ivVreu ntii.-etbrbr. 
kind. Ueber die für organische Stoffe aufgestellte Farbstofftheorie ist 
Seite 379 das Wichtigste gesagt. 



1. Anorganische Fnrbstoffe oder Erdfarben. 

Die anorganischen Farlutal»! edor Erdfarben werden durch ein- 
fache mechanische und rheinische l'iwe-se ans den in der Natur fertig 
vuraenunnide:! . hautie. durc h bereiuannischrn Detrieb ut-li'irdui-ti'ti 
Materialien hergestellt 1 . 

H 
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So findet man den roten Ockai 
Thon, tn dar Natur fertig gebildet s 
Verunreinigung Rand enthalt, mufl z 
deckondou Ockerfarbe das natürlich 1 



Daa Königs- oder Kobaltblan (auch Thenardblnu ge- 
nannt) ist I. B. ein Gnm><:b von Krjljiltnxyd und Tlioriür li-hydrar .'Älu- 
miniumosydhydnit). Man stellt es dar durch Glühen eines gut ge- 
mahlenen und torgetrockooten Gemisch von Aluminiumhydrat und echwefeb 
aaun-m Kobiiltoiyd. Durch das Kalcinieren wird die Schwefelsäure des 
KTl.alisul^üs und das Hydratwasser des Alunjiniumhydratoxydos ausge- 
trieben. Es bleiben inruck: Alumilrinmoxyd und Kobaltoiyd. 

f^tai. Oitm. uA.. BOl. IS. Bd,,' Bio,, 2M1< 



wichtigsten anorganischen Farben 



Kalk, CaCOj. Als billige Wasserfarbe für Anstrich benutzt. 
8. Barytlarben. 

Blanc-fii, Fe rrn au en twei fl, ist gefälltes Biryu ms nlfat, BaSO,. 
Billig WuH-i'i-i'üi-lif. Klebt giftig. 

3. *4- Chromfarben s. a. Bleifarben. Alle Clirom far bon 
sind giftig. 

BleiohroniBte: a) Neutrales Blei Chromat, PbCrO, oder Chrom- 
■jrilb, Ii; iir.-inbf-r Bl>':ti!i!-:iin;il PnCiO,— l*i> OH)., c:l*r i'liiv.m^ t .'Clironi- 
,.i:L[Lol;cr, iVterLeicbiMiluT Zinr.oliOrj. c Gmiiiseli von ncutriilfii; und hzsi- 
^; hon: Bl ni Chromat O'ler Oh ro m oran ge. 

Auf die Ciftiukcit de- lili*ic!iromats bei A;i»vt:inliirifr d^Mi'.beu 
Kum Färhci) von t : ob ra u ch s K '.' s;> f 1 1 st i; n 1 1 o 1 1 hiit in neiin-er Zeil /.uuäciiiit 
wieder Tli. Weyl' die Aufmerksamkeit gelenkt. Derselbe fand 
H|.>ii'i;ni:ii:ii in (inrnen . deren St:ui>' eine ausdehnte lteine von 
BleinTirifiune.™ in;i den mit lioni Aiiliiis|ielii der Ganie li.'.-i'ln'ifn jten 
Frauen vn-urcudit halle. Weiterhin ermittelte derselbe l'ursclit:r in 
einem tfattlei-^unie . rljs in einer [inline?- SitrlerweikitiLtl benutzt 
wurde, mehr als 21 Proz. Bleioxyd. 

Diese Beohaditiing.m wurden von K. 11. Lelimaini' bestätigt 



t ; i - S i- i u i l- 1 1 >i ■ ■ l: i ■ i i - 1 ■ i i i ; 1 1' 1 1 . nii' Nähern: li.innr.'.Lilje;^ eue. Slrick^arn. 
nel'nem Wüiii-iiiai'ii. iifllinm L:ick i'iir Milcheimer, in j;elli im j.'e malten 
V »KCl Ii ans i'Unnmi. in Ztimlselmiir. oinn.ee und ««llmn [Vtlerlnilteni, 
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Zum Teil recht häufig, vorfand. /airlit'isarln'n. Mciilciizmig und Papier 
ivari'ii da^cii stüts fnri vtin lUddiiomat, ubjili'irii recht mIi [reiche 
Proben zur Unter Buchung kamen. 

Firmer fand™ — iillf'S. folgende midi K. II. I, e Ii in a n n J --- 
Deljii'r.h uiiii Hillairct lileidinimat in einer lüiiisllicli iiefartilfüi 
Butter; Guliupti seil, ermittelte, daß die gdlie fache lies Buirk- 
ivert.'M, welche man di:rca ftifielb zu erzeugen ]illei;L durdi Chrom- 
gelb hernirirebiiidit war; H tun- h a r fl af entdeckte lilcichromat in 
Leine wand, diu /um Einhüll™ amerikanischer Sc.aiakeii bnurtzt war. 

In der Society uf Dycrs aml [;(i!(iri>il.s /.n ISradford wurde vor 
lii ilniekliTi Stcuiu[if- nlnl Kliiucilivaiea j:i",vanil. I )ii:;.dlieii sind nament- 
lich wegen der Anwendung von CliMun^elb und (. hromurange ge- 
fährlich 

Eine Verurteilung wegen Anwendung von Chromgelb 
(.ei Herstellung von Backwaren ist durch da* Hnicliitge rieht im 2. Dez 
1889 erfolgt*. 

Chromgrdn ist Cbrorooxyd Cr s O s . Druckfarbe fllr Papier (Bank- 
noten) und Zeugdruck. 

Uober andere, zum Gclbfärban von N ah run gs m ittel n be- 
nntite Farben siebe unter Nitrofnrbatoffe (S. 379). 

i. Ztnkferben. 

ZinkweiH, Zinkonyd ZnO. Zum Anstreichen der Wando eine 
viel benutzte Oelfarbe. 

Zinkgelb iat ein basischen Zinkcbromat ZnCrO, + Zn(OH),. 

5. Mnngunf»rben. Sie gelten als nicht giftig. 

Umbra, ein Gemenge von Mangan, Thon erde und fclisenhydroiyden. 
Braune Malerfarbe. 

Bistor oder Manganbraun Hn 9 0 4 . Zum Farben, Druoken 
oder Halen benutzt. 

6. Ehenfarben. 

Eisenrot F.O a , gell, er nrtei hraiun-i- Ocker, Riltd, Neajielrot. Als 
billige Anstrichfarbe für Holz, Eisen [Schifte) viel benutzt. Nioht 
giftig, wenn nicht mit Arssn u. a. w. verunreinigt. 

7. 0 ran färben. Alle Uranfarben sind giftig. 

Das uransauro Natron IfjOjNa,, seltener daa entsprechende Atnouiuin- 
salz, findet als Urangelb in der Ü Ölmalerei, namentlich aber mm .Farben 
von Emaillen und Glasflüssen, in der Porzellanmalerei wegen seiner grollen 
Beständigkeit ausgedehnte Anwendung. Die Uransalze sind giftig. 

Die tBdliche Doaie beträgt bei snbkntaner oder intravenäser 
Darreichung nach Woroechilaki 1 : 
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Cbittenden und Lambert 5 filtterttn Hunde mit Urannitrat in 
Gelatinokapaaln, Dio Resultat!* eines ihrer Versnobe sind nun der fol- 
genden Tabelle zu ersehen: 



Jedenfalls kann dio Giftigkeit des Urannitrata nach diesem Versuche 
keine sehr bedeutende nein. 

Xacb Robert ruft du« Uit.ii N'cplnir.is und Glukosurie hervor. 
Der Tod erfolgt durch Urilmie. Dio Dosis, weleho die genannten Er- 
scheinungen erzeug»., in dcci t:: tii-rt t-n Referate nicht angegeben. Nach 
Hubert, ist Örar. £irlij(».r als Arten. 

Nach Cnstier* sterben Kaninchen, d™™ iwii Dustu vor. > o.oi;, - 
T T rau n;it ri uuiuilrat subkutan gegeben waren, innerhalb 4 — 5 Tagen im 
Coma ohne Eintritt von Konvulsionen. 

OUtUr, TUM n. i. ~. flwü 1891'»), <iü« Tlrtbow-HlTMl , JoJtrufencU (l*»l> 

8. Bleifarben. 

Bleioxyd (Massicot, Bleiglatte) PhO und Mennige Pb,0„ golh. 
Als Wasser- und Oelfarbe benutzt. 

BleiweiB, ein basisches Bloikarbenat 2 PbCO, .PbfOH),, als Maler- 
farbe benutzt. 

Bleiotr 
Siehe Chrom (! 

Alle Bleifarben ohne Ausnahm e sind auch in kleinen 



Dio mit der Hand hergestellten Spitzen nehmen wahrend der Arbeit 
eine gelbliche Farbe an. Um dieselben schön weil! zu machen, schüttet 
man BleiwaiG auf Papier, legt auf dieses die Spitzen, dann wieder Papier, 
wiederBleiwe.il! und Spitzen u.s.w. Nun wird ein derartig hergestellter 
Hänfen tüchtig geklopft Hierbei nehmen die Spitzen Bleiweiii auf und 
werden schön weil!. Gleichzeitig gelangt aber auch das BleiweiB in die 
Luft dea Arbeitsraumes und giebt oft genug zu Bleivergiftungen unter 
den Spitzenarbeiter^ nen Veranlassung. 

(litt) 1. M. ei u. mulfOr./. «at- wn-B i I iH m . (HM 
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9. >Jj- Quecks! Iberfnrben. 

Sie sind alle giftig oder verdächtig. 

Zinnober HgS. Dient als Malerfarbe, zum Farben von Siegel- 
laok. Seine Giftigkeit ist r.weifdhaft. Keine Anwendung zum Färben 
von Nahrungsmitteln ist auf Grand von § 1 dos R.G. vom 6. Joli 1887 

10. Kupferfarben. 

Bremerblau oder Bremergrun besteht im weseutueben aas 
K^pt'crrnvdhvdriit (Jn(OH. s . Dil- "mir. Küpteroivdhvdrat hergestellte 
Wasser- oder Leimrarbe ist hellblau, die Oelfarbe bat anfangs die 
»lüiclic Färlnni)}. KCliI iLi)»r n;it:h kurzer Zf.il in Griln über, indem sich 
das Knpfer mit den Sauren dos Oels vereinigt. 

Mineralblau, Bergblau, Kupferlaaur und Malaohit sind 
Molekular Verbindungen des Kupforkarbonata mit dem Kupferoxydhydret, 
z. B. 2CuCO s .Cn(OH),. 

Oelblan, eine beliebte Malerfarbe, besteht ans einer Verreibung 
von ychwftfnlltijpfnr OnS ia Ucl im.l .'Firnkien. 

Grünspan besteht aus essigsaurem Knpfor (CHjCOO^Cu + H t O. 

Der Ihm« G i- [j ;j a tj ist cm wsijjMinrm Kiq.fcr. ?.. H. lOH, 

COO),Cu + Cu(OH), + aq. 

Vergl. auch nnter Areenfarben (S. 377). 

Die vermeintliche Kupfervargiftuiig und die Beverdlssage. 

Das Ku|if.ir gelangt in ilcn 1 ierisrihe n llnil |itlaiulichen Organismus 
aus dem meist kupferlultijieu Adieiboilen. beziehontlidi aus rinn 
Pflanzen, die Kupfer aus dem Boden aufnehmen. Daher finden wir 
■las Kupfer, natürlich nur in Spuren, in fnsl allen Ii ."irp er teilen, und 
zwar so regelmüGiL', daß es aiandie l'Wsrher, nie Orfila, Churr.h 
und S on neu sc Ii ei n , als daen noruiuiea Bestandteil des mensch- 
lichen Körpers ansehen 1 . 

Speisen, die in kupfernen Gefäßen gekocht würden, 
enthalten fast sters kleine Menden von Kupfer. Di« Losung des 



iiizig sin 
ieatlicn j 



Deshalb sollten Ballons, n Jen n 1 hrt erj n 

gat verzinnt sein". 

Cettiüs'e tum Kupfer.' ''bic Gemüse werden, um sie zu konser- 
vieren, auf ein Sieb in einen Kessel mit kochendem Wasser gebracht. 
Dort bleiben sie 3—8 Minuten, weilen dann mit kaltem Wasser ge- 
nasdien irnit durch Abtroffen obertli.cnlid] ^elrucknel. Dann füllt 
man sie in Konservebüchsen, welche aus Glas oder ltlec.li (S. ZT.; und 
:Mli) bestehen und beläßt sie eine Denisse Zeil im Autoklavea bei lL'i) l; t;, 
also bei einem Ucbordruck von 1 '/,— l 3 /, Atmosphären. Hierbei geht 
die grüne Farbe verloren*. 
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Die Wied'-rln'r.-l.'lhins; derselben — Reverdissage genannt — be- 
wirkt man dureb kiitisUifh.'ii Xusutz von Kupfer. Derselbe kann er- 

u. lul-ru ms" -ix- H.l--.*t,- u .]>i h'-ui' iK u m l.'i| i> lO 'u Kiw.In 
i..ruiiulul uu'l -Ii 1,-Oj.n-n iu .Ji---u b, ■-(>»■ lu <ta>- '■■VünsiuU 'üett 
verweilen läiit 

Diese Methüde bringt aber den Xochteil mit sich, dali die Kon- 
trolle Uber die Mengen der aufgenommenen Kupfermengen ver- 
loren geht. 

Deshalb zieht Mayrhofer 2 mit rollern Recht jene Methode der 
Rererdissage vor, bei welcher man einem bestimmten Quantum von 
Gemüsen beim „Konservieren" eine bestimmte Meng« einer Lasung 
vui: Kuplelollllut iKuiifumtrmlj iu-ulzl. 

II.-:- f ;,:!i:uL .1c]- kii n-llieh ^j. i ; k u ] i f l- 1 1 l ■ ] i Kinir-cnvii :in K Ii] itirf schwankt 
iiinrilialli wri'er liierten. 

Iii'; hik'hste:i Kiipfernicuficii, '.veltiie iu;m bisher io ge kupierten 
Konserven lim] zwar ii: tVitiizö-i-rbeii p.rb-er ^el'uuden hut. sind pro 
kg Konserve; 180—270 mg Kupfer. 

Deutsche und sdiwiii/er !n>u?erver. enthalten nidi Tschirch 
pro kg Konserve im Durchschnitt nur 30—100 mg Kupfer, selten 
;■!<! in;;, u:j(-r k:j (t rjj iischr *. 

Maj rhofor 1 fand in deutschen Konserren folgende Wert.?: 



Wie lluy rh <i ic r 's Vermache meinten, jiO-Lü^ei] Kupier 
ndlstiunlii;, um 1 ki; Lrbscn schön grün zu färben. 

Du« Kupfer ist in den Konserven zum grüßten Teil als Kupfer- 
pliyliocj-aiiin-. /um Teil auci. jh; Eiwui^Kupiurveriiituuiig iKuplcr 
luguininat), vielleicht auch, aber jedenfalls nur zum kL-meieu Tfii, 
als fettaaures Kupforaali (K up fero le at) enthalten. Das Kupferpnj.il. 
uvanar micstfbt ilnrcii Verbinden;; lies Kupfers mit einem Zeraetzungs- 
pmdukt des Chlorophylls, dar von Tschirch entdeckten Phyllo- 
cjaninaüurB*. 

Die ielutive Unbilligkeit des Kupfers und seiner meisten Salze 
ist durch ältere Verwirke, Niruientlieh von Galippe und von Tous- 
saint, du Moulin und Gantier' bewiesen worden. 

Galippe J nahm 11 Monate hindurch Speisen, die in kupfernen 

Gefällen yrkmilt. i'lki.llet Ii Ii L t lieollirll kup:i:rli:il(i-l .vareil, ohne jedi- 
Ctiinmg .-einer ( lesiiuilucjl zu sieh. Ai;eh Toussaint eetioli länger 
üls >'■ Moiiu-c hindurch [ii(!lii.'li. und /war volle: un!;e..dtati. Kupfer mit 
Giiroiu-ii^ili und riHsiHpitimiiien. 

Weitere Vi-rsuebo über Hu pierwirkun;; ln-iiti .Mi nsrlieti haben dann 
Lehmann und -eine Miiurln'itiT smue T s c Ii i r e h angestellt. 

Sie ergeben iiile das gleiche lie-altat; Krsl in einer lii.sis \tm 
n,l !■ ruft du? Kupier leiehte Yini'it'tuiij^MNiptiiiue, wie schnell ver- 
schwindende Dhurhöen, Uebelkeit und Erbrochen hervor. 

Es fragt sich nun, welche Nahrungsmengen dazu ge- 
hören, nm dem menschlichen Körper diese tonische 
Dosis von Uli) mg Kupfer zuzuführen. 

Hierüber gehen Versuche von Lehmann'' Auskunft: 

3b 
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„ n th»l< In Summ. hlth.Uo. i M mg Kopfe. 

Ks ist nun selbstverständlich, daß eine Muhbeil mil einem so 
hohen Kupferiiehalt. der sich mir durch Einhalhmü mii si-i'i'i Ii" ri fl U'ii 
lli'(liii'jH:i!^'ri i!ri[n">uli'i , !nii! lii'ti, kaum ii ■ 1 ^. in Wirklichkeit auf den 
Tisch kämmen dürfte. Jedenfalls konnte dieselbe um einem sehr 
wem« (■llijifiltilsaliii']! (Inuaiei: munden. 

Krim] itii wir uii' ferner , ibp ?u rhe:Mjient:sc|;e!i Ziverken sehr 
.L'nilie Moniten von Kii[>ter>iilfat. /. Ii. als Brechmittel Iiis mi 0,1 und 
darüber pro dosi, an demselben Ta«e mehrfach — auch hei Kindern 
■ ■ itosiehcn wurden, ohne daß riefer^reifenile Stiinmu'cn eintraten, 
so kommen wir f.u dem Resultate, daß die fjnfuhr der fikonn- 
miachlen Kupfer vereiftun g vnn den Acriten, nament- 
lich aber vom Publikum bedeutend fl b erK chat^t. 

Allerdings sind in der Literatur eine Reihe von Fallen be- 
schrieben, in denen es sieh um eine verhafte KiipferviTaiftilnü, so- 



Wirkiiti«cn von Bakteriengiften , so«enannlen Piomaiiieti ziirüfksc- 
führt werden niflssen. 

Aber es wäre immerhin denkbar, daS sieh bei dauerndem G e- 
nnsse von kitpferhalti;;cn Konserven mit einem sehr geringen (le- 
hn! te nn Kupfer eine chronische Kupfcrvenriftiinj; herausbilden 
leflnnte. 

Dem widersprechen die oben (S. 374) citierten Versuche von 
fialippe und ähnliche Experimente, die Lehmann an sieh und an 
seinen Schülern anstellte. 

Aus allen diesen flründen kann man verstehen, weshalb die frei" 
Vereinigung hayi isrher rh.'inike:- auf iiircr /n Reeea-biirg im 
\xU-2 abgehaltene]! Versammlung die Rcsnlnthm mit Kiristimmi ekcii 
annehmen knnnte . d a Ii L'r") in« K II pfc r in I kg Konserve n 
als iler f. o s 1 h e i ■ nicht schädlich r.v ■■ r a c 1. 1 e n se i e .1. 

Tsehireh will sn.L'ar T/i mg pm Kili. Knnserve gestatten, weil 
bei dieser Kupfern] enge nicht einmal leichte Diarrhöen nu erwarten 
seien, selbst ivenn täglich 1 kg der gekupferteti Konserven ver- 
zehrt werden -eilte 5 . Daeoirou mnebte van H a Ine 1 - 1! u <i s 6 die 
Kuoferutig der K i>n>erven überhaupt verbieten, und die Versamm- 
ln«. (? von Chemikern und Mikroskopikern zu Wien sprach 
sich lHftl in gleichem Sinne aus'. 

Dieser puristische Standpunkt dürfte sich nur schwer aufrecht 
erhalten lasse». Zunächsi hat M :t y rli n f <■■ r ! auch in nicht ahsicht- 
[ich gekupforten [Konserven die nachfolgend aufgeführten Kupfer- 
uiea«en gefunden. - 

Es enthielten ; 

37 
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TH. WKTL, 



horten bekam 




Farbe wiederzugeben, welche sie beiin „Konservieren" verloren haben. 

lieben Gemüsekonserven in der Konkurrenz den ansehnlichen und 
L!i'kii|ifi'rl!'[i Waren j;e-en übe: uiiirriieeeii müssen V 

Außerdem setzt der von van Hnmel-Roos und von den Wiener 
Chemikern verirrte:!!.! Staiii.l])jnkt eine clui ;i:r i.Liu Ausi)ili.lu:w dt:r 
XaliMin.üMiiilli'linilix'i voraus, ivii' sie bisher ivnhl k.'in [.»ml beHlz! 
und in den nächsten !0 Jahren aiioh kaum besitzen dürfte, 

Gesetzgebung die Reverdissage betreffend'. 

Die Gesetzgebung der K u 1 tu rs tasten beurteilt die 
Anivciiduns des Kupfers zum Färben der Xahrun(!s- 
mittel in verschiedener Weise. 

In Deutschland is! die Anwenden- des Kuriers auf Grund 
des S 1 dos R.G. vom ■>. ,lulj LS-^V iFa.rbcr.Lreserz! verboten CS. 38-1 ff.). 

Ebenso in Oesterreich auf Grund der Verordnung ilos iister- 
re-Kliisehen ütiiaisnii-istoriunis nun l.Mui YW> und des ii:-toiTeh- bis dien 
Ministeriums des Innern vom ö. Juni Auch die Einfuhr i;e- 

kupferter Konserven ist auf Grund einer Verordnung des ösrerreh-hi- 
»Juo PiHta. Biiiü-Uriani- »i- hl »•vull-;! " 

Iii der Schweiz ist die Materie nicht einheitlich geregelt. In den 
KantoiH-ii Genf. Zürich iiiiii ücm ist die Kcpferung onterssgt, im Kanton 
St. Gallen dürfen K/l c Konscrver. ht!chsicr..i Ii) mg Kupfer enthalten. 

Tri Italien gestattot S 130 tfea Nahnmfrsmittelgese'.zl's (1,1 inj- 
Kupfor im Kilo Konserven ». 

In Frankreich ist die Reverdissage gestattet und eine Grenze für 
don Kupfergehalt der Konsersen nicht festgesetat '. 

In Belgien wurden durch Ministerialerlaß vom 17. Juni 1H91 dio 
Kupferfarben als giftig bezeichnet 

In Spanien sind Kupforsalzo durch König). Verordnung vom 
9. Deiemher 1891 znm Farben von Nahrnngsmitteln Vorboten '". 

In England tat auf Grund der Act to ropoal tho adultoration of 
I'ood vom 11. August IST;". der. R ich v erstand ige r. zur Fh:-se.bH:b;r.g über- 
lassen, welche Nahrungsmittel in gos und beitsgo fährlich er Weise absicht- 
lich verändert sind». 



Andere Anwendungen der Knpfersalze '. 
Am;]] (iO^en die Invasion pflanzlicher Parasiten wendet mau das 
Kupfer und zwar teils allein, teils in Verbindung mit Kalk (Bordelaiser 
Suppe oder Brühe) an. So schützt mun ilio Reh-tiicke vor der 
I'eronosponi vilkohi iMildc'.v) duivh Besprengen mit ei/'e: 1 Kupfer- 
Kalklösuji);. Tu ähnlicher Weise bat man auch die Kartoffeln gegen 
die Phytophthora infestans geschützt- 
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hängenden Sporen zu täten), hierher. 

In Belgien lind Nordfiiiukrddi iit ein Zu-;il/ von Kii)ifi.'rvitriol 
zum Mehl in Gebrauch, Derselbe soll diis Mehl backfShiger inadum. 
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Beliebte Malorfarl 

13. Antlmonrarbeu. Sie sind giftig. 

Ooldschwefel Sb,S„ (wohl auch Sb,S,) dient zum Vulkaui- 
sderen und Färben von Kaulaohofc 

1& Zlnnfarben. 

Mnai vgo I ä, Schwefe lzinn SnS,. Wird zu nnschtan Vergoldungen, 
mm Bronzieren von Puppen, Schmuckgogcnats.ndan , für Zeugiruck be- 
nutzt. Giftig. 

11. Sr Arsen färben. Alle Arsenfarben sind giftig. 

ßchwe infurter Grün, ein Doppelsalz von essigsaurem und 
aroenigBaursm Knpfer (CH, COO), Cu + As jOjCn^. Frilhor zum Farben 
von Papier (Tapeten), Teppichen, seltener von Kleiderstoffen u. 8. w. be- 
nutzt. Sehr giftig. 

Sohoele'B Grün, areonigsanres Kupfer, Cu(Ab0 8 ),. Kaum mehr 
benutzt. Sehr giftig. 



3. Organische Farbstoffe. 

Alle organ isi'hcin Färbst »UV infkalten KohlenStofT. 

Sie zerfallen in natürlich vorkommende und in künst- 
lich e rzeugte. Zn den letzteren gehören die mcislon dcrsHhfin, 
zn den orsteren z. B. Karmin. Indigo und Alizarin. Von den natür- 
lich vorkommenden Furb^olTen sind in den letzten Jahren mehrere 
wie Indigo und A I Lüi rir; kiinsrlirh hergestellt worden. Das Material, 
ans dem bei weitem die meisten organischen Farbstoffe hergestellt 
werden, ist der Steinkohlen teer. Sie werden deshalb auch Teer- 
farben genannt. 



TU. WBYL, 



NichtjedorFarbstoff färbt jedes Bewebe oder jede 
Substanz. Eb mufl vielmehr eine bestimmte Verwandtschaft des Farb- 
stoffs zur Faser vorbanden sein, damit Färbung eintritt. So ist i. B. 
Indigkonnin für Wolle und Seide ein vortrefflicher Farbstoff; wahrend 
Baumwolle durch Tudigkarmin nicht gefärht wird 

Es gelingt aber auch die Baum wolle mit Indigkaruiiu zu färben, 
wenn man dietc vorher mit gewissen hoffen, die man Beinen nennt, 
behandelt. Farbstoffe, welche ohne Beize auf die Gewebe aufziehen (die 
Gewebe färben), heißen Substantive Farbstoffe, adjektive solche, 
die nur gebeulte Gewebe färben. 

Als Beizen werden eine groBe Reihe von Stoffen banntet, von 
denen die folgenden erwähnt werden mögen: 

Schwefelsaure Thoncrdo (Aluminiumsulfat), EiscnoxTdiileulfar., Zinn- 
dilo:'ü., chrt.iusa-.irc Salze, z.H. Kü'.iucbidmiiKat, Kupfer-ialn-, T!l>-jacet;it. 
Gl-rbsHaro, Oliven.il und liicimmül . '"iirkisr.lirotül, Kiwcil Diu Reizen 
rillest man aaf den :n fa.-':ic]:den Oowoiir.n in unlöslicher Form nieder- 
raschlagen. In diesem Zustand» fixieren sie den F;irl:*teff am »iohersuin 
auf der Faser, indem siel: eine unleslicbe Vcriiiaduiig, ein Fnrhlack, 
auf der Faser bildet. Stoffe, welche di'rartiiie _\i cd erschlage bilden, 
nennt man Fixiermittal. Zu denselben gehören: arsensaures Natron, 
kieselsauren Natron, Brechweinstein (Antimonkalium tartrat) u. s. w. 

Viele dieser Beizen und Fixiennittel sind zwar giftig, wie Natrium- 
arsenat nnd Brechwehi siein. Es darf aber nicht vergossen werden, dad 
diese Stoffe bei sorgsamer Arbeit nur iu einem sehr kleinen Teil im ge- 
färbten Gowcbe zurückbleiben, zum grollten Teil aber aus demselben 
durch das Ausv/asclieu beHeitij;*. wurden. 

Die Gewebe wurden ferner, nach bäutig sehr komplizierten Vor- 
fahren, mit Farben oder Farbmustern bedruckt. 




Uebersieht über die organischen Farbstoffe mit besonderer Rücksicht 
au! deren Giftigkeit ' - 

Einige organische Farbstoffe, aber nur sehr wenige, besitzen 
giftige Eigenschaften. Eine Regel, aus welcher mini die Gifti.u- 
keil oder Frigifl igkei? oryiini-ii-iicr KiiriiMiitlV olme Anste'ihmg vnti 
Versuchen ableiten könnte, ist selbst für diejenigen Farbstoffe un- 
bekannt, deren Konstituten! fessücMdll wurde. 

Veraur.he ilher Giftigkeit organischer Farbstoffe liegen nur in sehr 
ncringcr Zahl vor. 

40 
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Hin (Jnb ran chs gegenstände. 



Die nrgaiiisi'.ln'u Farbstoffe, zerfall™ in eine Anzahl vnn Klassen, 
wcldic (Iii i cli die in i!e:isell>oe, enthaltenen l->i rtiti] i niSmroji ( (nippen :l 
rtiiinikt.n]-i=ii:r< sind. 

!. Sltroso- Farbstoffe. Ch nun u|d iure. Gruppe NO— . 

Vortreter: Naphtholgrfln B. 
/SO.Sa SO,Na\ 
C,,H,— 0 O-C.H, oder C„H, o N,0, 0 FeNa,S,. 

^NO Fe NO / 

\'niii Manen aus ungiftig (Th. Wey!'). 

L») XltrofiirbstnfFf. Die r-lLrfinn.jiljor.- Ünippe NO. ■ tritt ia 
Phenole ein. Die Salze dieser Nitniplii'nuli; sind Farbstoffe. 

Vertreter: Ii Pikrinsäure C, It., (NO.,), (OH), giftig. 
Dien! in Paris zum CclhfürliC!) lebender üluirieti '. 

2) Dinitrokresol C„H (SO.), (CH,)(OH) [resp. das Ka- 
lium- oder Ammoniumsalz), Safrausurrogat, Viktoriagelh. Giftig'. 

Die tödliche l'lnsjs ln>i subcutaner Da.rreir.hnng beträgt für (Inn 
Kaninchen 0,11 c per Kilo, filr dun Hund nur 11 — Iii mg. Aach 
vom Manen ans tätet das Safran snrrri|;at, mir ist diu Dnsis lethilis in 
dies™ Falle eine höhere, Für den Mensr-heu scheint die tödlicin- Dtwii' 
bei fltomaohaler Darroiohong nach Th. Weyl 0,06 g pro Kilo m be- 

Daa Safransorrogat wird in großem Umfange inm GelbfUrbon von 
ßaclrvraaren. vnn Likören ven H-.it.tn nennt?! ''. 

Tic; Ke(ri<TiiMHHpr;isiili!nr. /.a Oppeln verbiete) unter dein 13. April 
1889 die. Verwendung des Sa)ViinHiirrfi;'ates .DinitiviIirMn] - Hlnlr-' /um 
Farben von Nahrungsmitteln <». Viortoij. f. Nnbrungain. 4. Bd. 332 (u. 
Ver. Kais. Gas-Amt, 1889, 441). 

3) -J^ Martinsgelb C 10 H 4 N, O t Na + H, 0 , Dinitro-*- 
Naphthol odor 

CH C(OH) 
CH, ' ,C(NO,) 
CH\ / C\, ' CH 

CH C(NOj) 



intravenöser Diirreiduiiin t.a Grunde. Genaueres siebe hei Oaze- 
n p i! v e ' , namentlirh aber Inn 'I' Ii. Wey]-, 

Es dient in Frankreich um! in Italien zum Färben von Mactnroni ■'. 

.() Naphtholselli V. , „ H, X . 0. SXa , . das Nation -ah der 
Ilii:itro-«-^ipbtholsulib.saiin'. also eine Slllfosjuro dos Martius^elbs. ist 
bei subkutaner und intravenöser Dosis nncii in grellerer Dosis un- 
ft i f r i ji und sollte ilaber überall an Stelle ilfs Marliusyellics zum 
Färber, vnn Nabrun^sniiiinlii Anwendung rinden -\ Seine Xfianre ist 
die des Murtiuseolbes. 

5) Aurantitt C,,H,ir,0„ p das Aramoniumsab eines Heta- 
nirrodipheuv!aiuins 

C.H,(K0,1, X 
CH.CKO,),/™ 1 



>NilNll., 



□nd Orangen C, H,< 



Dis Litteratur über die Gelbfärbung von Nanrungs- 

3. Azofarhstoffe. Sßhr artenreiche Farbstoffklasso , daran Ver- 
treter besonders massenhafte Anwendung finden. 

i.'iinmiopl'.orii ( ir:ip|u' : - -N—-X - f AKOiänippeJ. 

Dieselbe kann einfach oder auch moiirfuJi vorhanden sein. In 
lrl/lrreai Füll« s]irirht niiin vna Ii i s :, ■/. o f » r he ei. Von besonderer 
Widili.Kkti: ,-iinl die ..genannten lü. n « o fa r b s 1 n f f c . wdrho Banm- 
wolle ohne Ikize färben. Dic-sulbitn leiten sich vom Renzidin ah. 

Mach Th. Wevl- scheinen bei weitem die meisten A/nfarben 
ungiftig zu sein. Bis zu einem gewesen (iraile giftig erwiesen sidi 
vom Magen aus Metanilgelb 

/(3) N=N-C,H 1 -NH-C S H 1 
" SO.Na 

/(4)S0,Ka, ß 
*\(1)N=N— C..H 5 <OH) 
Naphtolschwarz P 

,(S0 5 Na), /(SO, Na), 

l "« H '\K=N_C ll H,-N=N-C, (1 H,\W 
wirkt vom Untorhautzellgoweba aus giftig (Th. Wey] 1 ). 

Nach Barille 1 worden in Paria Apfolainen durch Flrben mit 
Rinhridior freliarlaoh 

0 H /(■») »i* /SO.Na 
8 N=N— C„H,\N=N— C 10 H B OH(jS) 

in „Blutapfolainon" verwandelt 

Chemische gelba Nitro- and AzofarbatoffB werden nach Caaali 0 
zum Hellfarben von Nahrungsmitteln benutzt. 
Der Safran Algeri e 



4. Trlphenyl methau - oder Rohanlllnfarbstoffe. Sie werden 
auch Anilinfarben genannt, weil sie durch Oxydation des Anilins 
und seiner Homologen entstehen. 

Chromophore Gruppe: 



In diese Criniiiic yehiiren einige der wiihtigiien und am längsten 
bekannten ..Anilinfarben", wie Uns Fuchsin 

,CH S (8) 

/ X NH,(4) 
f.T— (110,H,Nf(./.t +«T,0 («Wurvs T]-jp;,r,i- iuiud^-ui.-l ;i-t..ly ! -.1 ipb.-nvl - 
j \l)C i H,HH 1 OIC4) carbiW-auhydrid) 
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t-iZuf.'l.+aHjO, das 



Zinhchloriddoppelsalz des Tfltramethyl-dipara-arflido-tripliL'uyl. 

Die Farbstoffe dieser flniupc \vcrden durch Oxydation de; Anilins, 
beziehentlich seiner Homologen dargestellt. Da man früher als Osy- 
dution-iinitEr! die A rsoasüu rc lin:ut/.lc, konnten ilii: ^'ivonncnrn l-'iir!'- 
stijlt'u Arsen enthalten, neun die Hei nimm;; der Produkte unvollständig 
lj l ■ 1 h I l i - h j t • t l war. Dies «all lULIueatlicli für einige als Cer isc, M a r r o n , 
Grenadine bezeichnete Farbstoffe. 

Alle Fuchsinvergiftungen scheinen Arsenvergif- 

abor in den'lctztcn Jahren kann mehr beobachtet, seitdem man als 
Oxydationsmittel nicht mehr die Arsensäure. sondern das Nitrobcnzol 
in Schwefel sanrer Lilsuai; anwendet (C o u [) i ir r ' s Verfalirenl. 

Das reine Fuchsin ist auch in Dosen von 0,5 g täg- 
lich für den Menschen nicht giftig. 

Hierfür sprechen diu folgenden Hmitiudiliiiinei] : 

a) altere Versuche von Clou et, Dergeron, Grandhomme", 
die Th. WtyP zusammen (je-sie.llT liat. 

b) folgender „Fall", welchen Cazeneuve" in jüngster Zeit 
beschreibt. 

Ein Mann von Gl Jahren war seit 29 Jahren beinahe ununterbrochen 
in der bekannten Fabrik von Durand et Huguenin mit dem Sieben von 
Fuchsin, daa nach dem Araensiurovorfahron hergestellt wurde, beschäftigt. 
Bei dieser Arbeit entwickelten sich bedeutende Staubmongen, denen der 
Arbeiter ungeschützt gegen überstand. Trotzdem urkmnktn ar niemals. 
Er nahm einer müßigen Schätzung nach täglich 1—2 dg Fuchsin mit dem 
Staube auf. Das Fuchsin ist also durchaus unschädlich und gegen seine 
Anwendung zum Farben vnn Bäckereien — nach Cazeneuve — nichts 
einzuwenden. 

Der Pariser Polizei präaident hat diese Anwendung nach Cfltenenve 
seit 1890 wirklich gestattet. 

ün giftig sind ferner nach Grandhomme" Anilinblau, 
AnilinvioUtt (Dahlia) und Malachitgrün. Das Pyoktannin 
(oin Gemisch blauer und violetter Farbstoffe dieser Gruppe) and das 
Fuchsin S (eine TrisulfosUuro des Fuchsins) scheinen gleichfalls ungiftig 
in sein. 

ium Fkrben g notiirlichcr Blumen benutzt. 

Auch (Uaicrt» TLoiwirca v/erdea mit Anilinfarben gefärbt, 
and zwar derart, daE die Farbe durch eine glasurfreis Stella unter die 
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Wcnif! benutzt« Farbstoffe. 

Dil- rniiiiMi KarliÄlotlV (iii'nu- lirii|i|]<>, z. H. Rnsolsaure, Ko- 
rallin, Päonin, sind nicht fiiftig". Das Reichsgesetz vom 5. Juli 
I^NT (Fiirln:iiyi'M-t7j /iLlill ihn X..u jlIIli] milcr ilic üifiij;™ Farlini. 

6. Phthalelne. 

Chromophore Gruppe: 



Zu diesen Farbstoffen gehört das Eosin, das Alkalisalz eines 
Tetrab rom fi uorcscetn s, 

C.HBr,— OK 



und das Emhrosin. 

Eosin, Errthrosin sind nach G randtio in ine '*, der die ue- 
iiiinntcrt FarltHiirfc Kiiriiiichcn ii: j:m!i™ Diison jicv us finvf ilciSIc. 
iiichl sil'tif;. Da? Erv-in fdimnt atu-r nntei Uiii^iüuk'ii i!ie mensch- 
liche Haut reizen zu können (S. 395). 

Nach Planchon' wird Eosin zum Färben frischer Blumen in 
Paris benutzt. 

7. Anthrachlnoutarben. 

Chromophore Gruppe: 



Sehr wichtig FaniKtnifk-lrissc, zu wHchfir ibf Aiizarin gehört. 
Da.- AKz.irin i&r kein Farhsttitf. fi/cii|:t atu-r auf ilft mil Hctallcwilü]] 
(.■cbHzicn (S. Baimiwoll« Farbstoff.'. Nach P. Ehrlich " sterben 
Katiiiirfitti, dimun mar) I ccm einer j:<>?;itrij<r.i!n l,(^niiL r von Aliz.iin)t- 
hlau S des Hamids (= Ali/ariiiblaii — Niilriusiihisuliit j subkutan in- 
jiziert, binnen '/ t Stunde. 

8. Die Indamlne (ohroinophore Gruppe \ ond die 



i\. Indophenole (ebromopboro Gruppe ^ werde« weuig 



10. Hetuyli'iiblau-Grnppe (Thi oni n- Gruppe, Lauth'scho 
Farbstoffe). 





UO 

/\/\/\ 
I I 



CO 




bonutit. 
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Die Gebrauchsgegenstände 



Chromopbore Gruppe 




Hierhin gehurt du- wii'li'ii'.' M r. I Ii y len Ii 1 au , weUrhes »t'liPizlt- 
Baumwolle blau färbt. 



Nach Cazaneuve' ruft daa Methylenblau bei Hunden erat in 
gr.jUen Dosen StiirniigeL der Gesundheit liervur. 

Dagegen bewirken nach Gallisrd' s achon kleiue Dosen von 0,10 
—0,20 g beim Menschen Unbehagen. 

Diese Aligaben von Galliard erwecken wenig Zutrauen, weil das 
Methylenblau bekanntlich in Dosen von mehr als 0,6 g sehr häufig 
Kranker, nliiu; sichtbare Stürvi ngf.n gerair/iic wird. Viellr Lnlil wir ii:u 
rViir-arii* vi.n fr a 1 ] i iir i! «ureiis Jedenfalls i.'l bei allci; Yiusuciieri iitjHr 
Giftigkeit des Met b; Ion blau* zu be.le.ikei:, ilali dasselbe haarig als Chlor- 
z. iuk doppe laalz in den Handel kommt. 

II. Iztne. 

Cliriiti^jplu.rt- Grti|,jn- 



Hierhur grfiSrt das Sttfranin 



Dasselbe ist nach Th. Weyl" vom subkutanen Gewebe aus 
auch in kleiner Dosis l0,05 g |iri> kg Hund) ein starkes Gift, während 
vom Magen uns prolle Dosen erst nach längerer Zeit Diarrhoen hci- 
■.(irruftii (CiHiciiüiiVf und Lf|i:iit'i. 

Das Safranin dient zum Rotfärben von gebeizter Baumwolle und 
auch von Likören. 

12. Indigo. Indigblau C„H 1(l N t O,. 




Methylen bleu- Chlorhydrat. 




Constitution: 



,/(l)CO- 



[/ \NH(2)/ ' 1 



Meist aus der Indigopflanze gewommen, obgeieh auch künstlich 
herstellbar. 

Alliier dem I ti di nbl;ni wird nücli eine Iruiistblm; - Di Julfusiiure 
CnH,(HSO,),N f 0, , iiml zwar ihr Katrin m salz unler ileiu Nutin.']) 
„Sfichsiaeiiblau'' zum Färben von Seide und von gebeizter Wolle 
an gewandt. 

D:is In.ligbho int un»iftijr. V^rgl, aber S. 397 über die Wirkuiiji 
wollener, itcic Srbw^fd^iurv iiinlmlti'inlur Slriimjil« :ml' die Haut. 

13. Organische Farbstoffe utibi'IiaiiiittT Konstitution. 

Hierher gehören z. B. der Weinfarbatoff, der Heidelbeer- 
farbstoff, der Orlcaniarbstoff (kommt nach Polenske als 
deutsche Butterfarbo 11 in Jen HiUi.M), die Co.-heni.lle und 
das Gummigurt, der eii; t >.>1i„cki]eW .Mil.-lK.if1. im-lm-re. in Siiüii 
wmJif enden 1 larcimiuinen. welcher eine giftig. geltic Malerfarbe liefert. 



Witt. Act. Dcäick. ,4™. .)« (1B76J », Iii HS >aj C«~. S». IIBBO) 4. Bd. 
Im, fljy. X4l* (ISSil 85B. 



II ü^r ».ti/*!-*.», .ig .V.(ruh(,.-in.l« ConU, KM* r\ .V,J,- 

(18S9) 106: Fm.bW, Z. / ,V«t™iim«ol™ «. Si M »d CT«. 21*. 
(IB91) -Vs. 6, B. 16 : 1h. We<l, /J„ JW/orltH JB l r . ; CMUll. I'irfj,. / wa, . 

(IHtn. 



B) BMlUt, Hg/ Strich. (IB9S) IIIS!, 
»i bull, TWj.f. WiAn.^™. (189(1) 61 
U) P«ulo, CS«. ZK. (16W1 B 8. B6 



Das R. G. vom 5. Juli 1887 Uber die Verwendung gesund- 

(; 1. Gesundheitsschädliche Forben dürfen eur Herstellung von 
Nahrungs- und Genu/smiUeln, Vielehe tum Verkauf bestimmt sind, 
nicht verwendet werden. 

? harten im Sinn» dieser Beitmmnng s' 



Koraltin, Pikrinsäure enthalten. 
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Vorschläge zur Regelung der Fnrbstofffrage. 

Zu Jen nnorpmi sehen und organischen Farben, welehc auf Grund 
lies 2. Absatzes im vorstehenden rarngi-nidieu als ücsiindheitsgefahr- 
lieh gelten, Bullk'n auf Grund der Thatsadien. die auf S. :;IK init- 
y ptidlt wurden, noch folgende organische Farben treten: 

Dinitrokressol ! Safran surmga;.!, M ; i r t. i u sgc.I ii . Aur.ui- 
Saffranin. vielleicht auch M e thy 1 e u b lau. 

Dagegen könn!e Jas uidit giftige Koralliu und urinr Homo- 
logen aus der Liste der giftigen Knriii-ii g e s I r i c. h e n werden. 

Audi das Kupfer ist nicht giftig (S. :■(<:-!), wenn nicht 
die Säuren, mit denen es sieh y.n Salden verbau.:, giftig sind, t.lifr:^«.; 
Kuiifersalüt- waren also /. Ii, die Arseiiverliiiultui<;eu des Kupfers, das 
Cvankupfer u. dergl. 

Da die Zahl der loi-hari'lenen organischen Farbstoffe bereits «im* 
unühersebhar groäe ist. .15 sieh diese Z;:hl bdnahu läglidi lermehn. 
und es ausgeschlossen i 

„au! Giftigkeit" geprüft ivird, bleilieu nur y.wci Wece iiljria, um die 
Frage der Anwendung von Farben in der Industrie der 
X all rung sin : 1 1 el . Gcmiümiltel unil GcbniuchsLtcgeustände einer 
grundsätzlichen Losung zuzuführen. 

Der eine, zugleich .ler einfachste, wäre dieser: Die Anwendung 
aller FarbstoiFe zum Farben von Nahrungsmitteln u. s. w. wird unter- 
sagt. Diesen rigorosen Standpunkt dürfte die Gesetzgebung wohl 
niemals einzunehmen gesonnen sein. Denn er wäre gleichbedeutend 
mit der Aufgabe vieler liebgewerdeeer '.unl notwendiger Unterschei- 
dungsmerkmale. 

Viel gangbarer scheint der zweite Weg, welchen Th. Wayl* 
schon vor längerer Zeit vorgeschlagen hat. 

Er besteht darin, daß zur Färbung von Nabniug.-mittelu u. s. w. 
nur eine bestimmte Zahl nN ungillig erkennler rarbs lulle angewandt 
«erden darf. Welches diese Furbstbife sind, bestimmt die zuständige 
Behörde. Dieselbe setzt auidi fest, welche größte Menge von einem 
Kalbst olle für einen bestimmten Zweck benutzt werden darf. Neue 
Farbstoffe dürfen nur Iii!' den genannten Zweck benutzt ■.Verden, wenn 
dieselben nadi aml lieber rriifuug als nn giftig erkannt sind. Alle zu- 
gelassenen" Farbstoffe müssen leicht, auch in kleiner Menge, aach- 

Erlfluterungen zu § 2. 

§ 2. Zur Aufbewahrung oder Verpackung von Nahrungs- und 
Genußmiücln, weiche man Verkauf bestimmt lind, dürfen (iefäfse, 
Umhüllungen oder Schutibedeckungen, lu deren Herstellung Farben der 
im § 1 Absatt 2 beieichneieti Art verwendet sind, nicht benuttt werden. 
Auf die Verwendung von: schwefelsaurem Baryum (Schieerspath, blane 
fixe), Bargtfnrblaeken, uekhe von kohlensaurem Baryum frei lind, 
Chromaxyd, Kujifer, '/.bin, Zink und deren Legierungen als Metaü- 
farben, Zinnober, Zinnoxud, Schuefchinn als Musivgold, sowie alle in 
Glasmassen, Glasuren oder Emaille eingebrannte Farben und auf den 
äusseren Anstrich von Gcfäfsen aus wasserdichten Stoffen finden diese 



luflHiwahruiiK unil Var- 

■';ifln-tt ndtwi als safliü. 
Her* 1 in IVrnii- 



He 

i'im: Aii/iiiil von Vfi^ifuiugfii, wrIHie sich auf den Uenuli von lkmhoiis 
zurückführen lielicu, diu inmitScheele 'Echem Grün gefärbte n 
Papier eingewickeil waren. 

Ein arsenhaltiges Löschpapier wurde in Schweden beob- 
achtet*. 

Nach S eniltn er's 1 in Mündiuii angestellten Beobachtungen, 
waren unter 1KI Buntpapieren 17,7°/, mit Schv.amlmtLT Grün gefärbt 

i) A™«!*, VanJjidir. /. J/nAn^,™. (IBS«) 1. Bd. IM) autk l*imu-iMtmr [1S851 1. 



Erllutenuigeu in g 8 (Costnetica). 



Herstellung von kosmetischen Mitteln {Miltein eur 
lieinigung, Pflege vier Färbung der Haut, des Haares oder der Mund- 
höhle), welche tum Verkauf beithamt sind, dürfen die im % I Absats 2 
bezeichneten Stoffe nicht verwendet werden. 
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Auf scluecfelsatircs Saryum (Sckweripat , blaue fixe), Schwefel- 
kadmium. Chromoxyd, Zinnober, Zinhozyd, Zinnoxyd, Schule fcliinlt, lourte 
auf Kupfer, Zinn, Zink und deren Legierungen in Form von Puder 
findet diese Bestimmung nicht Anwendung. 

Nach den Krl [inte runden, «ckue dem (ie-etze bek'CRebe:! sind 
[Stil'), fallen unter den S !i dif Hoüuik die Pinn aden, Haar;>k, Sciifln- 
licitswiisscr , nie verschiedenen Arten vjiii Onhki-eain, die Schminken 
und Lippenpomaden, die Puder, die Zahn- und Muudmittcl (Zahnpulver, 
Zahnsciien. ZüliiiwiissörV 

Diiß die oben genannten Präparate sehr hantig gesuiidhMissc.iind- 
lichc Stoffe einhaken, [ich; aus der folgenden Zusammenstellung her- 
vur, iiic auf Vollständigkeit natürlich keinen A[ii]jrm.-Ii inaclit. 

Im französischen Poudre ist bisweilen 40 bis 90 l'roz. ÜleiweiU 
enthalten *. 

Reich an schädlichen Staffen beliehen die Haarfärbemittel, 
hisueileu auch die Kopl'wnsser zu sein. 

Hoyt's Hiawatha Hair Roatoratine ist eine am moniak alis oh e 
Silberlösung. Bleihaltig sind die folgenden Mittel: CUrk's 
Distilled Restoratine for the Hair, Circaaflian Hair Regenerator, Ring's 
Vcgetablo Ambrosia '. 

Ean da ftas Eau magiqua, Ean da Caatille sind Lösungen von 

QnackBilhar. Zink, Blei "und Wismut enthalt: Perry's 
Moth and Freekle Lotion 

Eau de Figaro besteht aus drei Losungen: a) Silbernitrat and 
Kupfcrsulfut, b) Schwefeln Atrium, c) (JyiiiknÜKm. Letztere;; beseitigt die 
schwarzen Fiecken, welche etwa attf der Kopfhaut bai Anwendung der 
Losung a entstanden sind" ! 

Ean de Floride enthalt S chwe f e 1 b 1 u so o n, Bleiaoetat und 
Roaenwasser. 

l.-iir im r . i-Li -jin=. riu Mittel gegen S o m m ers p rossen, enthalt 
Sublimat (Quecksilberchlorid) und ein Blcise-lz. in H-oBscriRor Lösung. 
Lait Mamille: Borax, Kupfersals, mit Benzoetinktur und Mirbanöl. 
Eau royal Windsor: Bleioxyd und G-lyccrin s . 

Auch Send tn er* beobachtete, und zwar in Münch en, zahlreiche 
bleihaltige Haarwässer und Schminken. van Hamel-Roos* er- 
wähnt eine Anzahl von blei- und kupferhaltigon Toil Ottomitteln. Bo- 
eondei- bcmeiknMwert ist das llv^i^ni'ja benannte Ilaarmrben'.ittH. Es 
enthält 10 Proz. lileisalze in Xntriuinhypo sullit gelöst. 

Vergiftungen durrli Anwendung bleihaltiger Schminken a. s. w. 
hat Seif' ge ja in in dt. (int boo'sicbiet scheinen auch die Fälle von 
Sapoliui 1 ' ?.n sein. Derselbe »ah in 'J Fallen ( iehiirstöniiigen durch 
eine 1 ia;;rtinktiir , «eiche Kill n'i ni trat enlhiek. Hein! Mchtgebranch 
des Mittels versehen. I das ( llirensnnsen , um sich beim (iebrauchtj 
wieder emius;db':i. 

Ein groller Teil der Teile Heilmittel, mit denen der mitteleuroTiaisrbo 
Markt überschwemmt wird, iüt fnin/i'sisrliea, ev.gl[s<:hen and ;i riLi'ti- 
kanischen Ursprungs. In welchem Umfange die Herstellung dar Gahaim- 
uiittel in dem letztgenannten Lande betrieben wird, zeigt die nach- 
folgende Notiz 1 . 

iUritmh irr Hrr»«. w. iu. awi,. i. '25 



1880/81 gab es in der Union BG3 Fabriken, welche Pateutarieneien 
herstellten. Dieselben arbeiteten mit einem Betriebskapital von mehr nie 
45 Millionen Mark, beschäftigten 1015 Arbeiter und produzierten in dem 
genannten Jahn; W.irvi: im Wenn vr.ii inrlir als ü2 Millionen M. 

Die von <io:u Verbote unbenommenen und in; vorliegenden 
1'nruHriiijhen einzeln iiufjwfiLlirti'ri Stolle pulten weisen ihrer Siliwtjr- 
Ifelirlikeit u iifii frifjr. 

Hier wären neue ünteniin' lumpen dringend geboten. 

Analysen von Seilen, die srilclie Si..i!:e einhalten, welche durch 
den vorstellenden l'ameT.iidioii als üe?ur.(llieil:,=cli;irll:(:ii erklärt «erden, 
scheinen in ilcr Literatur selten zu "ein. Wenn ;iber die im folgenden 
erwäli Ltn Noiiy, den thatsiieLlirlieic Vi-rljülniiss™ e:it-pi icli'. durften 
gesundheitsschädliche Stoffe in Seifen verbreiteter sein, als man bisher 

Eine ans 100 kg Talg und 35 kg Harz mit Ii- bis 15-grädigor 
Nulreuinilije i:r:-;'Ili-]]f KtrnseiiV nimmt iiuf: i -20 k'd .-Ln.-r MmiduiNi; in- 
Wasserglas, Talk und Krystallsnda. Bei den sogenannten Hncli ver- 
mehrten, ä, h. besonders billigen imd daher besonders schlechten Sdfeis 
„ist nichts schlecht genug, was nicht darin Platz fände" 8 . 

"Weitere Litteratur übor Gehciinmittel ist unter Ko. D angegeben. 

1) VitrU^irlir. J. MiJumfiKiiHfe*», 
Sl FMWr. / Nriw-SuUlu*. 

■ ■ '■ (i»M) i ^ ^ 

V (1866) li< vd Anteil I 



Erläuterungen zn § 4. 

S 4. Zur Herstellung von tum Verkauf bestimmten Spielwaren 
feinsddießlieh der Hildcrboqrn . Bildcrbüche; und Tuschfarben für 
Kinder), Blitmentvpfijithrn und Mmilii-heii Chrtsibaumen dürfen die 
im § 1 Abs. 2 beeeichneten Farben nicht verwendet werden. 

Auf die im ü 2 Ab,. 1' bezeichneten Steife, sowie auf 

Schwefelaniimon und Sckwefelkadmium als Färbemittel der 

Bleioxyd in Firnis, 

Hlctweiß als lle^lnndleil ä-, ttnieunuiittii Wnclisi/itssts, ie.di.r.b 

nur, sofern dasselbe nicht ein Gewichtsteil in 100 Gewiehts- 

teilen de) Hasse iibersteiot, 
ckromsaures Blei (für sieh oder in \~erbindung mit stlncefel- 

sourem Blei) als Od- oder Lackfarbe oder mit Lack- oder 

Firnisüberiug, 

ilis in Wasser unlöslichen /,hifrei-lmidiin !K >i. bei (itimmispiri- 
warr.n jedoch nur, soweit sie als Färbemittel der Gummimasse, 
als Oel- oder Lackfarben oder mit Lack- oder Fimisüberiug 
nerv/endet werden, 
alle in (ih.wen oder Fmails eingebrannten Farben 
findet diese Bestimmung nicht Anwendung. 
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Soweit ein- Henlellun;/ vi»; Spieticarcn die in den jjj; 1 und 8 fce- 
seiehnelen Gf.geiisttmtle verwendet werden, finden auf letztere lediglich 
die Vorschriften der §§ 7 «nci 8 Anwendung. 

Dieser Paragraph gestattet in Absatz 2 nur die Anwendet!:.' solcher 
Farben zur Herstellung voa Spiel waren (Bilderbogen, Bilderbücher, 
Tufclifarlicn für Kinder), von denen mnn annimmt, daß sie unter den 
Umstände:!, unter welchen nie lici lierslellnng der genannten lii'L'ra- 
stände Anwendung finden, ihre Schädlichkeiten nicht zu entfalten 

Das fieseti erwähnt zunächst SchwefehLuthnon und Schwefelkad- 
uiiitui, welche dem Kautschuk " i eine gelbbraune, oder gelbe Farbe er- 
teilen und in die G\;mm:ma=s,e derart:*: eingebettet find, caii dieselben 
tluri'h den Speichel der Kinder aus dein Gummi nicht herausgelöst 

Uebcr das Schwofelkadmium scheinen Versuche in der ange- 

d etil l'Il']] Richtung /.u fehlen. Nach IS u 1 n w ski ist allerdings Schwefol- 
■ii:tini'>:i in K|ieirhel nnliislic!], dagegen 1 ■" ■ ^ t sich l'.lei, wenn auch ■ ; i j j 
;;;iiu. Zinko>:vd dagegen schnell in !>]ieic!iel auf 1 . 

Daß diejenigen schwefelhaltigen Stolle, welche mnn dem Gummi 
hei der Vulkani-icrung zun-tzt, um das Produkt schwerer ilüssig und 
von den Tt [ r i 1 n In Itr Hc- 

riibiiin^ mil Siieiehel Sehwelelw a-sciV'dl entbinden, wird um 1! u Ion s k i 
uestriltc:!. A'llcidings f-iml seine Verliehe vielleicht nicht vfillig ein- 
wnrfsfrci '. 

Das tiefen gestattet ferner die Anwendung solcher Farben, im 
deren Giftigkeit kein Zweifel besteht, sobald dieselben als Oel- oder 
Lackfarben benutzt werden. Ja selbst, wenn die Farben nur mit einem 
Lack- uder Firnis ii Ii e r z u g veisHien sind, diirfeu die-elben zum be- 
malen ti. s. w. der Spielwaren benutzt werden. 

Dieses Zugeständnis wird von den technischen Frlüulciungci], 
welche dem Gesetze beigegehen sind, als ein Kompromiß zwischen den 
Forderungen der Gcssindijcitspticgc und den Wünschen der Fabri- 
kanten motiviert : und es würde gcwil.i auch schwer sein, einen anderen 
Grund für dieses immerhin bedenkliche /ae;e-i;ii:d:iis anzugehen. 

FBr die Giftigkeit der Bieilacke sprechen die folgenden 



starben 5 im Tage nach der Vergiftung. In diesem Falle können die 

S:diill"]-. l.-a-.itv.t wir.!. yeriirsi'.ele..' bei il-n hinrniit bi'si.'li.'.fl ij;l<'i; Arli-'ili'rn 
Bleivcrjfiftung, indoni sin den l leih dti gen Staub einatmeten *. 

Von den Arbeitern, welche die in Berlin über dci: Rmubiddr-Htifeii 
führende Eisenbahn brücke mit Mennige anstrichen, sollen viele erkrankt, 
einige auch gestarben sein, -weil sie den bleihaltigen Staub vorschluckten. 
Ich habe nicht Testatellea können , oh diese Angabe (1er Wahrheit ent- 
spricht 
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Mailslaben benutzten gelben Lackes beschäftigt war, erkrankte an Blei- 
vergiftung. Der Lack, sogenannter Chromgelblack, enthielt Chromblei • . 

der Benutzung von Gegenständen sein muß, Welche mit Bleilfcken und 
dergleichen gefärbt sind. 

Zu de:i ^ifnüoi: Spielwaren sit'iiiin;]; au eh diu .Hiiüeruniilcn 1' 1) a ra >> - 
schlangen. Dieselben einlulle.!) ^ueeksilberrluidanid. Ks soll aber 
auch derartiges Spielzeug existieren, weiches aus der giftfreien IV I 
Misi'lmii.L' h-ui l'.'hrünisüure mit urganiacliei! ^tlbstannen besteht 1 . 



Der lerne Ansatz, des 5 4 bestimmt, li.iii ilie isi S 7 und S er- 
wähnten (legensiiLnde, iails sie nur Herstellung um S]iicln;ire[i l)e- 
iiui/1 werden -oiden, in Hin ijiuadi'nti'.entlnietei- des ferligen ileej-u- 
sfnndes nivlr mehr iüs 2 n\jt Ar.-en eiirbnlnu] dürfen. 

L'ober die Bestimmung der Arsens siehe S. 394. 

Ueber die h ygienisclren Gesichtspunkte, die bei der 
Untersuchung von Spielwaren, welche aus Kautschuk 
hergestellt werden, maÜgebond sind, berichtet nnter Berück- 
sichtigung der ri::iss.T,ti:,ri.,.- Litteratur Biilowski 1 . 

Aus dieser ausfOhrbehen Arbeit seien noch die folgenden Punkte 
hervorgehoben : 

Zur Oberflach en ftirbun g tl.'r Ksiit.-iiiiiuksj.ri-kviirijii [m kamen 
tueisi ] n^is.jie F;,Ltik:ir.,: /ur l ' i,tMsi:dni]i.;.. werdM, <Le i'(il«i-:nleii Farben 
tenntzt: f'iir weit Ziiikv,-o:C ■-. ii'r Kit i Je. sehffn iJb'i-.vciJ : für schwur? 
Ruß; filr hellbraun Terra untfara; für g in 11 Zinümjer; für blau Ultra- 
marin oder Berliner Blau: für rul ZiuneLtir ■dir c:i^b-il! Um Kisen. 
ciyd in Tcrschi."Li'i]iT It-nnhcii 1 ; für gelb gelber Ocker, sehr selten 
Isleichre-i.si. Iii" [i.isiisrdifn i^immiwareii enthalt™ bis zu r,. r i Pro!. 
Asche. Blei fehlte steta, dagegen fand sich bis za 68 Proi. Zinkoiyd. 
Auch Arsenik wurde nicin ,iuf r'tsiidcii. Dies ist oinigornuil.en ;m ri;i II eir i, 
du viele zum RerfUrhei. t..-tj.ir/:,i Ork ,-:i Arsen m <-ethi!:e,, >!>■./. r.. 
Dasselbe gilt anch für Terra uuibra. 




§ 5. Zur Herstellung von lluch- und Skindruck auf den in den 
2, 3 und 4 beteiehneivii- Kcycnsländcn dürfen nur solche Farben 
nicAi verwendet werden, welche Arsen enthalfen. 

Dieser l'aogiiipli verbietet nur die AnweiiduiiL.' von ar-eulinliiee!, 
Knrben 1.111 Üedriiekuu- der in ; i J . und [ .m liehen eil Materialien, 
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ohne ilall. wie die Krlaiiteniiineii /.um i'icu'tii'i-.nviirf sajicn, au e der 
Litrnriitii]' Krt'aliiim ;."(■:; iiln']- die «clmdlKke Wirknri« von ] > i in- k l 1 111 
vor]:'i!ri:i). wclcliü (Iii! Hilft' initiier Kulien ;ic[;y.-lrl|-. -Iml 

Seil ErliiB dtv sind mm ten i *-r !■ d . -i ■. n rVif.-n 

.irtip; Krfilhiim(<eti yeiiiüi'lir »nn Im). I>ie-ell,<-n hrlivlteii /v,ar nielit 
Druck.-ndieti. welche für die in S S iimi I >it Muiuilcn Materialien 

lii'sli il ft'iiriMi, sie /.'i^i'ji alu-i, (!a.i lii^imiliii-it^-ti'ii iiu::i'ii diurli lic- 

nui/.unt viin l)riick?in'ln-!! aiLMirten ki'.iinen. ivelilic mit Hilfe von ijif- 
ti^'cn [''arlu'ii hvrjjiisd'lll sind. 

A rse Ii v c i <t i ftu ii jici! dureh Biitiknoree,. welche mir utmühi; 
Aufdruck versehen sind, wurden ini-liriiiiils beotwditet. Zunächst in 
Waslimjjton bei Arbt-itcriimen, die in einer ii.'inli mii dem Surtiercn 
von Banknoten beschäftigt waren. Daun in Lausanne hei zwei linnk- 

und Si min ivelidu i erdi 1 i Iii i Ii in' i ml ibren _rnu _i 
färbten Partien häufig bis zu 0,11—3,38 mg As,0., pro qem ! . 



rer Wichtigkeit 
r die hei Herst 



giftiger Farben für Drucksachen aller . 

1) Vi*uy. r br. f. gjtna^ritfridB.. (ISBf) 1. Bd. 308; «I Z,a 
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392 TH. WBTL, 

Erläuterungen zn § 6. 

ij G. Tuschfarben jede.- Ar! dürft» nh frei <iesuntlheitsschäd- 
tichmi Höffen, beziehungsweise giftfrei nicht verkauft oder feilt/ehalten 
werden, wenn sie den Vorschriften im S 4 Abs. k und 2 nickt ent- 
sprechen. 

Durch iSiCsCii I'iir:iu'i-fi!i]icii werdi'ü nicht a 1 1 e Mali'rfatlien ohne 
Ausnubim-, .nti'li'in i:ilv die ün-i-l l>illi;.'e:i, \<jn Kimlrni /um Tuschen 
und Kolorictvn beuut/lcti Tu M-h In r ln> ii >jctrolh>ri. Man hat gerade 
die Tuschfarben liiltfrci im Kim»' ik.-n S 1 Absatz, ] uml 2 he i'ue stell; 
w Wullen, «eil Kimler mit den Tu-ehlariicn nichl vor.ii'-litiH um- 
l_' i ■ I i ■ ■ i i , -i'' in r.i-'.i r\ ] 1 1 1 1 ■ I ni hriHTi und de: i.ieicli''n. Am.li'rnr.-cits sind. 
i:i uiehnreji '!'u.-ciil;irlir]i uifn^e Hi-ilik'lli.'lltlL'eii, iijiiiicnllirh Arsen .■<■- 
iiimli'li milden, «i'ii'ln; kh Vcrjiiftiitifji'H AuInC ; r t ■ I ^ . ■ i i kdunten. Letz- 
tere:- gill /. Ii. für Terra rli Siena. Terre d'Omliie. Ks sind dies meist 
gelbliche "iIit Manne I'Vuiii'ii, zu deren Herstellung das bisweilen 
ill>enhalli;;t: Kiscnoxid (s. S. 371) benutzt wird. 

Di« SS 7, ü, 9 beschäftigen sich fast ausschließlich 
mit dem Arsen und verbieten seine Verwendung um 
Färben solchei (", e « e u , r ii n d . tu i i denen iltr M e n mi Ii 
dauernd oder häufig in Berührung tritt. 

Er Hinternn gen zu § 7. 

; -;. Zur Hersbdhtnn >:< n :<,m Verkauf hemmte,, Tapeten, MöbeU 
stajff.ii. T-tqnehen, :U-./f,r,i ju Vorhängen ede, ilrlJeidungsgegenständen, 
Masken, Kenen, sowie künstlichen Bläüem, Blumen und Früchten 
dürfen FtirlMi, leelei-.e Amen enlhdien, nichl verwendet werden. 

Auf die Verieer.diiii.:/ ursenhaüigrr liehen oder FixierungsmUtel 
:\im Zn-erk des Färlien.s oder ütdruckens um Hcspiimate.n oder tle- 
techen jr.idel id« Heslimmiini/ ?iiehl Amvtnüimi/. Ilm-Ii dürfen derartig 
bearbeitete liespinnste »der tieire'i" .-'(■■ Ih-rsttlhwj der im Ahsuti ] 
boKsichntltn Gegenstände nicht verwendet werden, wenn sie das Arsen 

in w'isserl'islichi'r Form "der in sehhrr Menge i:nth<d!ei), daß: sieh in 

ijdm des fertigen Geinitsunides mehr als - mj Arsen vorfinden. 
Der lieirhstnn-Aer ist ermächtigt, nähere Vorschriften über das bei der 
Feststellung des Arsennehttlles anzuwendende Verfuhren zu erhissen. 

Das Arsen kann, den Annahmen der Autoren zufolge, in drei- 
facher ^ i'i.-i! schädlich einwirken : 

1) von. Miejen und v.im Mlbkiltiinen Gewebe au., 

■>) durch' Einatmung, 

;l| von der Haut aus. 

Die Mii-Iirhkeit dm- Ai>eave:-if;n^ medi 1) wird nicht besinnen. 




aufhUt dt 1 I n Farben gefärbt sind. 

aller Art eine c. Ii r o n i s r Ii e Ai'si'iivuififtuii^ entstehen kann, 
filr erbracht. Er verbietet deshalb alle Tupfen. .Mi'ln^l-tutl'e. Teppiche 

und iiie /■,!!■ Drkniiiii liegenden kiiii-i ; iilieu l'.U n, Mitter und 

Früchte, wclrlie uii: aiM'iihüjiirev Kaisen üctarhl sind. 

M 
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fegest Hit. Am wabrsL'hi'iulLfhsten scheint i -s, ikü.i iTcr arsenhaltige 

Staub, welcher sich beim Aliit.mbeu der WiUirie «ml Möbel entwickelt, 

H'lnuiliclL wirkt. A« L'i:i Verdampfen der /.um Hirlien bcnuuten Arsen- 

vi'rliliulim^-ii unter den liier in kmiimi'«:]en llediii.u'iiiipiiu wird 



um ihn hesser zu konserviere«, sogenanntes Sdiwaln'i]|>iilver*J, welches 
im v.e=etit lieben aus Sclnvoinfurter t-rim besteht, zuzusetzen pllegen. 
Dies isl also eine Substanz, aus welcher die obengenannten Mikro- 
organismen Arseinyns-ecstiuT eiv.i'ii^iiu konnten. 

Die Entdeckung von Gosio macht auch eine chronische 
Arsenvergiftur-.g bei Eie«ohuor3 von /immern ver- 
ständlich, ilfrf! Tapeten odnr Mßlmlstoff« Arsen ent- 
halten. Denn die Kntbind-Jiig dui flüchtigen Arsenverbindung «ird 
durch ilit! Mikroorganismen lange Zeit hindurch und cur ic kleinen 
Mongen erfohfen können*. 

Sund inet ' beotiarblrtr. in uicoro Zimmer drei übereinander tin- 
nndlirh« Maucrat: >t riebe, deren jeder arsenhaltig wir, 

I , --' :iiU mi.i.v ■ . Ar,,-:. ,.-:(;. fi ,:r K wl 

dnr Jiaat aas, i Ii durch «w-nhalhg» flaam&H9i>r und Schminki-a, 
soll durch die Besteumniigt'ii vnn i* !j diesen Gcsf'.r«! vorbinden werden. 



üebor arsenhaltige Zündhölzer berichtet E. Pfeiffer'. 

Arsen vergiftunge n durch C hristhaumkerzen, welche 
vielleicht mit Scheele'.? (iriin eefiirlit waren, wurde« in London be- 
obachtet 

Huiitjüiiiier« embnhen in Deutschland trotz des K.G. vom n, Juli 
1887 nicht allzu selten Arsen. 

So find Seurltner' in München im Jahre 1591 hei 131 Unter- 

Günstiger waren die Resultate in Bei 
Iiier wurden untersucht: 



100 Tapeten proben auf 

l doreh Erlitt des Birlln« Polin!- 



Arsen. Von diesen waren frei um Arsen: i4. enthielten Arsen: 20, 
aber nur in Spuren. In den übrigen bli wurde 1 — 600 ing arseniger 
Säure pro qm gefunden. 



Von der chemisch-technischen Versucheitation in Stockholm 
wurden lüü-l- !fl 'Jim Proben ven T;i]i;tra : Geweben Farben a 
auf Arsen geprüft. Es wurden gefunden: 

lieher Arsenvtij-irtungea durch K leidungsstoffe, 
»eiche mit Arsenfarben gefärbt waren, ewhüen eine umfangreiche 
Kasuistik. *e>he S*lt" ausführlich nieder« «eben hu!. 

V.ir l>bb des Urach v* -I - ifi- i>h die Arsen- 

Vergiftungen durch grOn». mit SrhwHirifurtnr Grün gefärbt!» 
Ballkleider eine si-wiw.r Holle. 

Der zweite Abschnitt dieses Paragraphen gestattet die An- 
wendung üi-HCniiiilti^i-r Beizen oder FiNiernngsuiutet (.um Färben oder 
Üednirken beliebiger Ges:>i[in-te oder Kewelie. 

Finden über die niit arsenliuitige.il Beize:i hergestellten Gewebe 
zu den im 1. Absätze dieses Paragraphen genannten Zwecken Ver- 
wendung, so darf ihr Gehalt an Arsen eine gewisse Minimalgrenze 
r.ieht überleb reiten. 

Das Verfuhren, welches bei Ennitlelun;: des. Arsens i:i den oben 
genannten Geweben einzuschlagen ist, wurde durch einen Erlaß des 
Iteie.bsk.mziers vom ItA April 1888 festgelegt 

Dasselbe könnte wesentlich vereicfaclit n-erikn. 




Cie Vergiftungen durch gefärbte Gewebe. 

Im Anschluß an diesen Paragraphen sollen die Ver- 
giftungen oder St Orangen der Gesundheit durch Tragen 
gefärbter Gewebe näher erürtert werden. 

Für die durch A rsenlarh-T, gefilr!>t<:ii Kleider, z. 11. für die oben 
(S. 3U4) erwähnten grünen Ballkleider, ist diese Frage bereits bejaht 
worden 

Wie steht es nun aber mit den zahllosen Vergiftungen beim 
Tragen gefärbter Strümpfe, von Halerüschen, Halsbändern, 
Unterkleider!!. Taillen und I, « ii e r a rt i k e 1 :\ aller Art, z. II, 

Kine große Zahl dieser Vergiftungen (sie Verden häutig vun Jen 
Zeitungen als ,,A u i I i n v e r g i f I u u ge n" bezeiehuet , weil man an- 
nimmt, i!aß die Gewebe, veidie ;:u rlei: geturnten Vergilt uneen die 
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Vera lila? su ug gegeben haben, mit Anilinfarben gefärbl sind; gehört, 
vergangenen Zeiten an. 

Früher stellte man bekanntlich die sogenannten Anilinfarben 
durch Oxydation des Anilii;.- beziehentlich seiner Homologen dar und 
hcnut-le die giftige Ar-cii.-Ciure als I lv> ■.liilionsnihicl. So newaim man 
das Ftii.-li.viu, den llaujdvcitretcr der ^>geLu:inte:i Anilinfarben it>. "fl). 
durch Oijtbtiou vtin je 1 Molekül I'aratohiidia, 1 Molekül Oril.e- 
tnhiidir. und : Molekül Anilin mittels Arsrnsaurc. 

dieser Darstellung des Fuchsins blieb im fertigen Produkt 
leicht eine mehr oder minder gi-ol»- Arseumengc haften, wenn das 
Fuchsin nicht durch uieiirlat lies 1 mkrystal lisieren und Fi'.llon gereinigt 
worden war. Hiese llcinigung war aber kostiudelig und unterblieb, 
um die- Ware /u einem mäßigen, durch iiie Koiikuri ei,/ aufgedrungenen 
Treibe verkaufen nu können. Hei Heu Utting dieses Fuchsins r.nm 
Färben von Kleiilerstott'o:i, von Nabseide und Handeln ging das Arsen 
natürlich auf die i-'nser zugleich mit dem Farbstoffe über. 

Flu derartig arsenhalrigrs Fuchsin hat nun die waldreichen Ver- 
ursacht, welche sich beim Tragen von mit Fuchsin ge- 
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i) einstellten. 
Vergiftungen nach dem Genus 
Fuchsin nctarbt ist. 

Aua dieser Darstellung fol 
haltiges Fuchsin auf Rechnun 
schreiben sind. Es geht dies a 
angestellten Fütterungsversuchi 



mittel: nämlich das Nitrobcnzol in schwefelsaurer Lösung ersetzt. 
Das Nitrubenzol ist KHar bekanntlich gleichfalls ein Gift und gewiß 
ein sehr kräftiges : es M r.her tlürbtig urnl lälit sich deshalb aus dem 
Endprodukt der Iteaktion, also ans dem Ftirhsin, mit Leichtigkeit be- 
seitigen. Gewele, welche mit diesem nach Cuupier hergestellten 
Fuidisin gefärbt winden waren, .schienen hisher zu Vergib ungen keinen 
Anlaß gegeben zu hallen. 

Xun sind alier in den Tageszeitungen und auch in der technischen 
l.itierütur Vergiftungen beschrieben, in welchen die angeschuldigten 
Cewel.e sicher nicht mit Fuchsin oder mit diesem Farbstodo nalie- 
st'.dietnien Farben, sondern mit Stollen gefärbt waren, welche ganz 
anderen Farh-toffgruppcn angehörten. 



hervorgerufen liatte. I)as:-elbc war mit Fosin gefärbt un 
bei Th. Weyl an der Handwurzel nach mehrstündigem Tragen eine 
starke ifütung, sowie eni|i1iiidlichr. ducken. Andere Personen waren 
gegen die Wirkungen lies Halstuches immun. Kinn Reize (siehe unten! 
ließ sich in dem Halstuch« nicht nachweisen. 

Ebenfalls von Th. Weyl rührt die Hecbaclitiiiig eines roten 
Tuillenf Utters her. welches auf Hals und Schultern einen Hautaus- 
schlag erzeugt bulle. Fs war mit ? ;i f r a i; i n gefärbt'. 

Mitteilen s wert erscheint r.ii' li folgender l-'iill 1 : 

.Nach dem l'extn Keeord erkrankte Prof. Pohannan von der 
Ohio-Universität infolge Tragens von mit Korallin gefärbten Unter- 
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beinklHrlcrn. Zuiiarhsl xteülc sich starkes Jucken an den unteren 
Extremitäten ein, dann zeigten sich mehrere Jim» Pickel, die wie 

W<'~|M-Ei..:iclir alH-aliei: und i le-n ;r.ir/c:i Ober- |]!:d rtltersdienkel iih-T- 
doekieti. Das .Imke.u dinierte '•> Taüiv Allniiildidi gittsi ilie sfarko 
f-tlm-iillu::- der ViCu zuriiek. Di" Wiederherstellum: erfokte ers: nach 
17 Tauen, »er sehr robust Patien! halle wahrend der Krankheit 
12 Pfund an Körpergewicht verloren. 

Iii eine zweite Ii a r.e n o r i e jielKiieu die fdeendea Fülle : 

Ein mit Vermessungsarb eiten im Schweizer Hochgebirge beschäftigter 
Ingenieur ver-of«« sicli an (lein !)i)rnen^es[rujit> (in 1 IFiiulc und legte 
Sich dann in lie;\m. diu mii nden reberziifrun versehen waren. Die 
Hiiii'li- i*iil/ii:i(lil('EL sii'ii. Die lldkiri^ Iji-.-iiisjirisclir r- Windien a . 

Ein 14-jüiiriires Miidelica. . v.elekei larbiüe S:riini|iIV rni^. halte 
sich beim Sealii (■"■■luiilmiii-ri ei:ie kleine Fntzaindunu am Fuß zugo- 
zn;:.en. Ks -t.nb an .. Iii ni eei\'it _ ni!g" : . 

Eine Frau, welche bereits gerrneene rot« S-ninipl'e wusch, er- 
krankte ualer An-.'h'.vellmi!; des Rainen Anne-;. Sie hatte an der Hand 
eine Hautahschillferung *. 

In diesen Fallen knin/.idier- e da; Tra-en eines gclarbten Kk'idune.s- 
stilcks- oder die Heniliiucf.' eine- srefärlileii (Tüwci.cs mit . Ic-m Vnr- 
hiimlm-ehi rincf Wunde. Ks auf der Hand, daU man für 

diese Kalle sieht njnc weiteres die Berührung mit einem gefärbten 



Knter den irilHsicu Ibezen. welel.e auf der nienseblielien Haut 
I'nlziind ungern. Erytheme. Kkceme der vrr.-srhiedouslen Art /u erzeugen 
vermögen, sind die Arsen- und die A n ti m on b e iz e n besonders 
hervorzuheben. 

Kach einem anonymen Autor 11 ist die Anwendung von Arsen 
zum Farlieu ruier Pracken in den Vereinigen Siaatcii von Nord- 
amerika durah tieseiz weder verholen noch eingeschränkt.. So wird 
das arseuikpiLure Na'ron als Krsa^ f;ir Kuhdüngor bei fixieren von 
1 und auf Climen findet man arseniksaure 
: F.isen. Ilie crMn'hnreu Arsenveibireiun-en 
icr tudil liefäliriieli; doch muli daran er- 



Fenier täet :mm ia Fan.e-eien den Allminink.suu-cn 
fixieren vun Farben dienen, Arsenik hinzu, lim sie v< 
zu bewahren. 



Die Gebrauchsgegenstände. 



Dilti Antiinonhei/on die menschliche Hanl srhädiecn. isl «ine 
auch in Filrbcrkreisen anerkannte Thatsache "'. 

R. Kay se r " beobachte tu einen bamuuolleucn Hoseitstull'. welcher 
auf den Schenkeln placke F.kzeme vemilalitc. Iii 1 <|<lm (los Knltes 
fanden sich o.üjjij g Antimon, 

Nach C. Iii schof f 1 * dienen Anlimwihciz en hauptsächlich zur 
Fixation von Anilinfarben in der Itatiuiwolienfärliorci. Die gefärbten 
Game enthalten 'Ii« Aniimoüve^hinduie: meist in wasscr - unlöslicher 
]''ortn. In einem l'aar iianmw ollener Strumpfe von fjO- 7(1 g fie- 
wii-ht find im Maximum '.),-':"> c Antimon enthalten. 

Sendtner " fand in München mehrfach Antimon in roten 
Strümpfen, die ein Kk/.f.m hervorgecul'en hatten. Auch enthalten die 
modernen Plüsche von meergrüner und olivengrüner Farbe hantig 

Das E.G. vom 5. Juli 1SS7 verbietet werter die Anwendung des 
Antimon ;um liefen von Klcidur.gsstolfe!!. noch Hetzt es einen maxi- 
malen Gehalt an Antimon ii: den eeiiauriten Geweben fest. 

Diesen Fehler sucht dii' freie Verein i^nne. bayerischer fiieniiker 
in verbessern, indem -b: '.-ursrliüiat, daJ Gevelje nicht mehr ;ds L' mg 
Antilumi l're inlni enthalten dürfen". 

Demgegenüber muii aber hon oreehehc!! werden. ihLi ! !. Förth '■ * 
WirhiViLren, welche mit Antiumntarl.rnt gebeizt waren. ■>•> Tage auf 
der bh.licu Hanl getragen ha! ohne irgend welche schädliche F.in- 
wirkungen zu versparen. Die Wirkwaren enthielten 21 mg Antimon 

Wahrscheinlich ist die menschliche Jlai;t in ihrer Hei/.ba rkeit 
gegen Antimon individuell ebenso verschieden wie gegen Kosiii 
(S. 39ä). 

Von weiteren Beizen sei noch das zinnsaure Satron 
erwähnt. Ks ist nach dem eben citicrtoii Aiiou'.'mus. mci.it arsenhaltig 
und wird bei der Herstellung von Cretenne; benutzt. 

Ferner scheint in einem von Th. Werl beobachteten Falle die 
Schwefelsäure, welche in der Färberei namentlich zum Scheuen (Avi- 
viereni gewisser Farlistod'e . seltener alier als Heize benutzt wird, zu 
einer 1 1 auteiiiiankune Anhili geeebon zu haben. Der Kali be'raf eine 
Frau, die nach längerem Tragen blauer, mit Indigo gefärbter wollene: 
Strümpfe auf den Unterschenkeln erst Rötung, dann einen blusigen 

Ilic chemische I utersuehung wies in ilei:i \\ asscrOLTrakt der 
Strümpfe, freie Schwefelsäure nach. Otle;iliar halle dieselbe ähnlich 
hauireizoiid gewillt wie ein l'insehlag von Moororrje. welche gb'ich falls 
froie Schwefelsaure enthalt. 

i'ebcr die durch ge f ä r b l es Leder hervorgerufenen „Ver- 
giftungen" tinden sich in der l.illeralur mir spärliche Angaben. 

Einige Fälle werden von Kitnor 1 " mitgeteilt und zergliedert. 

flu Sommer 1*7.0 stellte sich bei einem Schuhmacher, iler einen 
neuen Hut trug, starker Kopfschmerz und Ausschlag auf der Stirn ein. 
Auch die Augen entzündeten sich.. Das HuUedai war mit Grenadin 
gefärbt. Die gouannio Farbe ist. ein Nebenprodukt der Fuehsindar- 
stellung und enthielt wahrscheinlich Arsen, da man in dem angebeuen 
Jahre als 0*.yrtationsinit.tc: bei Herste;! um; des Fuchsins weh! meist 
noch die Arsensäure anwandte tS. 381). 

Eia ähnlicher Fall ereignete sich in Bero. Das Hutledcr soll 



mit Anofliiviii gefärbt gewesen sein. Nach Eitner ist letzteres 
nicht .-ehr wahrst« ein lieh, da sich der genannte Farbstoff zum Färben 
des Leders nicht eignet. 

In einem dritten Falle war das Hchwrililrder einer Ofrizicrs- 
mütze stark bleihaltig gefunden worden. KleiwciB spielt nach F.ituor 
in der l.edertai berei ei:»' bedeutende Rolle. 

In einem weiteren Kalle enthielt das aus Wachstuch be- 
stehende Schweißleder 0,0üij6 g Blei weiß pro Quadratzoll. In der 
Waehstnchiuttenir.g eines Hutes wuren ->A\':'.'t g lileiweil! enthalten. 

In dem durch von HOBIin beobachteten Falle entstand eino 
Pikrinsiiure-Dermatitis durch Tragen gelber, mit Pikrinsäure 
gefärbter Halbschuhe". 

Die vorstehende l'ebcrsicht hut eezeigt. ilaLi bei der Kntscheidung 
Uber einen Fall vin fleHindhcitsschädizmig durch gefärbte Stoffe oder 
durch liefen Mif folgende Faktoren liiicksicht zu nehmen -ein wird; 

1) Auf die persönliche Disposition, Dies beweift der oben 
erwiihnte Fall mit dem durch Fosin gefärbten rotseidoneri Tuche und 
vielleicht ar.ch die Beobachtung von Förth iiliei ..Iminuuiläl" gegen 
Antimoiiticizcn. ■>) Auf die Natur der Farbstoffe. Unter den zum 
Farben von Kleidern benutzten Färbst offen gield es offenbar neben 
einer -reiten Zahl uugift.igr.r wenige •.Hiigc. Vielleicht jtohört zti letz- 
teren da.-; ^alirnnin. .-Ii Atif die Heizen, liier kommen namentlich 
die Arseubci'cn und die Antiuiunbeiy.cn in Hetncht. Aber vielleicht 
wirkt auch die. freie, wenn auch verdünnte ^chweielsaure. .ruf die Haut 
mancher .Menscher, atzend. -I! Die Einwanderung von Mikroorganismen, 
welche von der Haut oder von den Kleidern herstammen und durch 
Kratzwunden und dergleichen in den Körper einwandern. Bei dieser 
Gelegenheit sei ferner daran erinnert. d:iU Krat/ixdexe namentlich im 
Sommer durch Insekten. liehe, bentiKilcrs durch Raupen ausgelöst 
werden. 1J.5 bilden sich Hau 'ausschlage, und im gegebeneu i'allr durfte 
es schwer sein, deren Aetiologie mit Sicherheit festzustellen. 

Ob also in einem gegebenen falle wirklich eine Vergiftung i.lurcli 
gefärbte Stoffe, eine sogenannte ,. AntlinvcrgiftunE'' vorliegt, oder ob 
andere Faktoren, z. II. die oben genannten, ob einzelne von ihnen oder 
alle in Relraciit kommen, du- wird sich naeh Lage unserer jetz.le.cn 
Kenntnisse im einzelnen Falle nur selten mit Bestimmtheit entscheiden 

Das eine scheint sicher: die Gefahr der Anilinvergiftung 
ist übertrieben worden. 

Von den Vergiftungen, welche beim Trafen gefärbter Stoffe auf- 
treten, sind die G c wer be-IIau t k r an k hei ten '* zu. trennen. 

Dieselben treten bei de:t mit der Herstellung und Verpackung 
von Farbe» u. s. w. beschäftigten Arbeitern auf und werden in Band B 
dieses Handbuches (tiewerbchvgiciie) besprochen werden. 

») nÜVijl, Du Tarfarlt, (181») 1. if,, 8. 

S) Tfc. W(jl, bithtT nicht btrajmtlwhi. 

4) Th. W«jl, Ztitirhr.j. Ey f (1B83) ). ZW. 85. 

51 AI/Ttt Hiricttjsrst. Iitiaiihc Pl-.tbmt \tut s (1668) !). ZW. SOI und 11!. 
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iichsff, Rip. mttjfl. eW. (1SS3) 306; rfd.fÜK *>U*MU .Wjkii onnmontoilifn- 
1) SsadWM, Ardt. f. B ¥l . {MI) Ii 



r. (1SS1) ImJ &biMflArr. dir Srrf. mii. OmlUek. 



1») ™ SEillin, Mm*, nwl- Ofottnittr. (1BB9) Sl 
90) rn^J. Stil, ,är». .Sa». ffu-J* 1, SA 187. 



Erläuterungen zu § 8. 



§ 8. Di« PttueAriyUni des 5 7 /ind«n qmcä auf die Herstellung 
rnM :r,m JVi ilien, LdWJ**- und LicM- 

scAirtnen seiet« /.«'iiJimru.^if!.'™ yinieeniiiiBj. 

Hie Herstellung der Obhiten unterliegt den Bestimmungen im fj 1, 
jedoch sofern sie nicht zum Henvssc bestimmt sind, mit der Mafsgalie, 
thi/n ,i,e Vertcendumi cm :d,wcfel:aurem lianjwn iSriiieersiml, blrma 
fixe), Chromoxyd und Zinnober geglättet ist. 

Schreibmaterialien, namentlich Briefbogen, Kuverts, Lflsch- 

liliili.::-. Mfistifii! und Tinl.', kniii» mit dem Muade des Seh reibenden 

ib t>i»bf ■■*!■*' (LiO'l-f i'i'iint. Pi-ruLr uo,- lli. ri-.-, l..*.no[. i. ir—oi-r- 
mliu:iL!i;:i entstehen, «eiche durch S * vermieden werden -eilen. 

Das Gesetz erwähnt auch Lampen- und Lichtschirme, 
fern i.t Lichtinam-ciietten . weil die H^fii rcli [iinjj; besteht, daii die rc- 
nannten Objekte Arsen verdampfen lassen, wenn sie erhitzt wenien. 

Die für den Genuß bestimmten Oblaten dürfen die 
in § 1 erwähnten uii'tiseti Farben oder mit ihrer Hilfe hergestellten 
Farbciubereituntien nicht enthalten. 

Dagegen soll es gestattet sein, gewisse uulr>sliclie und als unschäd- 
lich geltende Farben, wir Sclr.vüi'spjt. Clirninuwii und Zinmibir. für 
solche Oblaten zu benutzen, welche zum Ycrsehii eilen der Briefe, zum 
ilflfpsri.L'pi) der LöschlilfiiNT u. s. -,v. benutzt werde». 

Diese Oblaton werden bei iler Art ihrer Verwendung zu Ver- 
giftungen kaum Anlaß geben können, selbst wenn ,sie mit giftigen 



Y.,n'ni;r<i, r;„ MoU» „ml *msti vl i IrimlMw,, Grbrauchsvwnslündct 
nicht verwendet werden. 

Diesei Paragraph unter»ui;t die Anwead'imi arsenhaltiger Farben 
zum Anstrich von Decket], Fußböden a. s. w. Die Anwendung 
arsenhaltiger Farben für Kunstmaleroi wird dagegen durch § 9 nicht 
getroffen. 

Wichtig ist darauf aufmerksam zu macbi-n. Juli es uarh S !! 
;!leiclii;iltii! ist, uli diejenige» Fenster. Tlmreu, Wände, beziehe all ich 
die Häuser, in denen sieh die angestrichenen Fenster, Thören und 
Wände befinden, zum Verkable W.timmt -i:id uder nur von dem llau- 
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hcrrn zu eignem Gebrauche benutzt werden : die Anwendung der arsen- 
haltigen Farben ist in jedem Falle verboten. 

Ueber die nur weileien I'.rhuitenm^ dieses Paragraphen dienende 
Kasuistik siehe Soll' und die ttn;or '■' angeführte Literatur. 

Audi Sendtner- 1 iimtht L'itut;» hierher aehiiriKe Ansahen. 

I] V„ S l„rh, cuih dit mit ArdB (f) m Sjnuü^ic. J.joSf» n Ol*. 2Hf, ■Mir.) 10G. 



ErlBntemngcn zu § 10. 

§ 10. .du/ die Verwendung von Farben, welche die im $ 1 Abu. - 
kcseicinieltn Stoffe nicht ah hin^tihiitrendf. Jl>:-;tand!t<i!e, sundern nur 
nh VVrrtHivpHft(iiM«(;ii, utiif .zwar höchstens in einer Menge enthalten, 
welche sich bei den in der Teckni/c gebräuchlichen Darsiellungsverfahren 
nicht vermeiden lä/st, fintlen die Bestimmungen der §§ 2 bis 9 nickt 
Anwendung. 

Dieser Paragraph Tiorw^na i^. uiti die; Em elierni sehen ^roUbe- 
trlcbe hergestellte]: Produkte, iu den Verkehr bringe]: zu k'm]:e:i, selb.-: 
wenn dieselben kleine Mcriuen sideker Stoite enthalten sollten, vtelelie 
nae!: S 1 Absatz J in ihnen nidil enthalten fein Sollten. Der Ce.äetz- 
gelier nimmt mit diesem I ':;:a^ri-;i ijli /. Ii. auf die Ockerfarben Rück- 
sicht, welche arsensaures Eisen zu enthalten pflegen. Dasselbe läßt 
sich aus dem für Herstellung der Odicrt'arbcn benutzten Eisen nur 
beseitigen, wran man ilcn Preis, des KfidiiriMlnkVi bedeutend steigern 
ivulltc. Achnlidi stellt, es mit <lei in lecbui^dien Hct rie> ieu in errüllter 
Mcii^c benutzten ^cliwe^e.lsaure und ^alzsiinre. Dieselben lassen sieh 
zwar arseiifrei herstellen, aber der Preis der Säuren würde hierdurch 

Das Gesetz gestattet einen solchen Gehalt an diesen fremden Be- 
standteilen i Vi.TitureiniL'iinecn j. wie er sirli in den besten technischen 
l':vid'ikten niieli I,.iee der bekannten Mellniden als n inwendig heraus- 
stellt. 



ErlBntemngon zu § 11. 

§ 11, Auf die Färbung von Pehwarcn finden die Vorschrift:» 
tiicsrs «ff.cr.vf. kr.i»r A,n>Kudu,uj. 

Zum Färben der Pelzwaren werden giftige Farben, wie Bleiweil! 
null l^ucdisiliirrsalze. benutzt. Der (KSetÄjicijer Lievluttet deren An- 
weuduni:, weil er annimmt, daß Pelz waren mit dem Munde nicht in 
llerührmii: ktnumcn und ilaher Ver^iitnnye.n nieht veranlassen werden, 
selbst wenn dieselben sehiidliehe Stoffe enthalfen. 

Dikl diese Annahme ilen Ibalsäddirbeti Verhältnissen wenif; ent- 
spricht, muli anerkannt wer den. Denn mau sieht gar nidil zu selten, 
dü Li l'.rwadisenc, namentlich Uber Kinder, die Pclzmaliü, den Pelz- 
kragen längere /dt an .Ins i.le-i.-lit, a..-,o auch au den Mund drücken. 

Ks seheint alier allmün;- fraidicli, eb ilie I [ers-ellnrif: hüli-er 
Pclzwarcn ohne die iu ij IL ausgesprochene Dulittme mißlich ist. 

Die g§ 12, 13, 14 und 15 sind ohne hygienisches Interesse. 
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Kapitel II 

Ueberblick Uber die Gesetzgebung der Kulturstaaten 
betreffend giftige Farben *). 

1. Belgien. 




bül^isi-hcn iUiniskTs. der Industrie 



Siehe die auduhrlichen F;'l;Ui leimigen auf S. 384 bia 400. 
3. England. 

Food and Drugs Acts of 1876 and 1879. 

. . . Es ist verbot««, m naschen, tu färben, au verunreinigen . . . 
irgend ein Nahrungsmittel, so da/s dieses gesundheitsschädlich wird, 
oder ein derartig wiiwltrte* .\itlinm,js»tiitil cv rerkitii/'en. 

4. Frankreich. 
Auf Grund eines von AYurtü im Jahre i'rsr^ h r.i 't iui Hcrichle, 
wurde ein liesoiz über Amveiulim^ um Karbon zum Färben von 
Siiliruuu'siiii'.U'lu ii. H. iv. erlösen. Ui.'in-scll'tüi isl eine Liste voji 
üifiiL'en' und von erlaubten Fnrl.,vi Uei;' ( -fii ( ;t. l]>. scheint, (laß in den 
letzten ,! aliven eine wildere- !'rii\i.t l'Intz e, griffen hnl. Vergleiche ilje 
unter ' angegebene Litteratur. 

1) Th. Vejl, J>ie Tttrjarbm, 1. l*tjra., 3S, cotlitjjtndtn BwAei 8. 381 ; VtiBf. Kail. 01' 



Lau! Jlinisterialbeschliil.' vom IS Juni ] ^TH'i, welcher auf S 4:', des 
(leset«-* mm 22. Dezember 1888 über die öffentliche (iesundheits- 
pHege beruht, wurde veröffeutlietit: ;i.J ein Vem-ichnis von ;H! Farben, 
die als „giftic" zum FiLrbuii von Midiiiinjiniiiirelii n. j. w. nicht be- 
nutzt werden dürien : Ii) ein Veryriclinjs von Farben, mit denen el- 
zeng nicht gefärbt «e:iien darf; c) ein Verzeichnis von Farben, 
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welche zum Färben von Gebrauch sgegcn s t ;i n den (z.B. Gar- 
dinen) nicht benutzt werden dürfen. 

aiAc FcrCJ. Kail. Qu.. Am (IBSO) 68fi. 

Von neuen gesetzlichen MaLlr.aiinier, seien die folgenden erwähnt 
In Oesterreich ist bei Auswahl derjenigen Farben, welche zum 

F. : i!'ln':i vnn Xahrungsiuitteln ne-tsttel werden, der k. k. oesterr. 

Ministerialorlali vom I. Mai 188« maBgebend. Die Bo- 

Slimmusieen dieses Kvlasse^ dnd dein Inhalte des deut-sclieu R.G. 

vom fi, Dez. 18S7 ungof3.hr identisch. 

Der ösl er r. Minister des Inner n verbietet nach der Prager 

med. Wochenschrift vom f>. Januar diu Anwendung der Rosol - 

siin re zum Färben von Fliwaren. 
SMt Vcttf. Halt. On.-AM (lKSTi III. 

Ein ErlaÜ desselben Ministers vom 24. April 1889 ver- 
liere: die Armeiiduuiz der ans Anilin «der aus Teerbcsumireilen her- 
^•eütellten Forlen zum Färben iicr Schalen ion Eiern, die zum Genuß 
tiestimmt sind. 

Sieb Ftritf. Keil. Ou.-Am (L8B1) 68!. 

Durch Erlaß der k. k. üsterr. S tattb. alt er ei in Linz vom 
L'h. Dezember W.l wird die Anwendung von Anilinrot zum Farben 
von Kimlerpfeifen verboten. 

Site Votf. Kail. Oa.-Aml (1810) Hl. 

Das ungarische Ministerium des Innern verbietet die 
Anwendung von Dinilrokresol und von Koriillin zum Färben von 
Nahrungsmitteln u. s. w. unterm 12. Mai 1889. 

S. Yasf. tau. Ba.-Ant USUS) B13. 

Veral. auch Th. Wtyl, Turfatim, 1. Litfwrvng- M ff. 

7. Schweiz. 

Nach einer für den Kanton Item t -illi„'en Verordnung vom Iii. 
November !s!U sind Pikrinsäure, Diuitrokresol. Martiuseeib, Aurantin. 
Omuiie II. Metani];;ell>. Sufranin zum Färben von Xahnttiiisniittuln 
it. s. w. verboten. lier Verein Si-uwei/or tuah tischet 1 Chemiker 
(Schweiz. Woclnn.iclir. f. ['haimacie lü'JU fügte Methylenblau und 
Aelliyleiililau hinzu. Riehe Tsehirell. Das Kupfer, P. 1. Anuike.. ;i 
und 4; vergl. auch die unter Roverdissage, S. 377 abgedruckte 
Litteratur. 
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> _ ABSCHNITT III. 

Die 'Kaiserliche Verordnung über das gewerbs- 
miissi^P Verkaufen und Feilhalten von Petroleum 
vO-f yom 24. Februar 1882. 

Das Rohpotroleum, wie es der Erde entquillt, ist ein Gemisch 
einer großen Üeilie ve^rbietlener Kohlenwasserstoffe '. 

Durch Destillation vermag man dasselbe in eine TCeihe von 
-.Fraktionen zu spalten, von welchen diejenige, v.rl. ln; bei 150—300* 
überseht, für Brennz werke btjuutzt wird. 

Sind dorn „Kreiin-l'iitriilniiii] 1 '-, grfdlere Mengen höher als 300" 
siedende Anteile Ijeiju-Mirisi, so brennt dasselbe in den Lampen ge- 
wöhnlicher Kun-tiiiktliui .-i.-hbrlii, «eil sn-h ilii' DoHite veiM-huiieren, 
Und weit eine vnllk'iiiiiiiesif Vfirln t-miiin^; der ljm-ls siedenden 1'Yaktioncn 
nur bri sehr hohon Temperaturen erfolgt, diu bei der Verbrennung in 
der Laiiipo nicht erreicht «erden. 

Vtm Ii esen derer Vwi-liiiekeii sind aber die niedriger als 150° 
siedenden Bestandteile. Werden diese dein Itrennpelroleum beige-- 
-mengt, so entzündet sich d:i.= sei he .■ rlinn bei einer niedrigeren Tem- 
peratur, :ds nenn dasselbe mir die bei ITiO siedenden Anteile 
enthält. Es können also unter diesen Verhältnissen gefährliche Ex- 
phi^iinen auftreten. 

■Dies sind ilie Gründe, weshalb in g 1 der Kaiserlich au Verord- 
nung vom 2A. I'Vhninr jiefunlert wird, daß l'etroleum, welches 
schon bei wennn 1 ]' :ds .'1 " und 7IW tiini Druck cnttlamiuliure Dämpfe 
abgiebt, im Handel als „feue rgcf äh r Ii eh" oder, felis das Petro- 
leum im Kleinhandel abgegehen wird, nur unter der Bezeichnung 

zn'ocken verwendbar" bezeichnet werden muß. 

Don Verkauf eine- l'et;. 'leimis, das scholl bei weniger als 21 0 
brennbare Dampfe ;ihe.ie:it. übn-haupt u) iiNlct-ae.cn. King deshalb 
nicht an, weil ein dewnisies !Yi:o!eiini für technische Zwecke, z. B. 
als i,ii;miKS!iii:te; t'ir ilaiic. Fette u. dciad. ausgedehnte Verwendung 

Es lassen sieii ferner Lumpen konstruieren, in welchen das in (j 1 
der Verordnung als ..feuerüefnlirlich" be /.nid niete Petroleum ohne üe- 

ISmlbmb i.. H,p».. Dd. HL *UH. L 2G 
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404 th. weyl, 

fahr verbrannt worden kann. Der § 1 bezieht sich also nur 
auf Lampen gewöhnlicher Art. 

Hie Temperatur, bei welcher ein Petroleum entflammbare Dämpfe 
eiilwickcll, hi'illt «ein Eniflaram uutispu nk t. 

S 2 der Kaiserl. Verordnung bestimmt daü die Feststellung Jca 
Ed Warum ungspunktes (Testpunkt) mit dem Abel'schen Petroleum- 
prüfer (siehe die Figur) zu erfolgen habe. 




Der AbsTache PetroleumprQfer beateht ans dem Petrolenm- 
gefäÜ ff, dem GefaSdockol D mit der Zündvorrichtung i, dem aof dem 
Deckel D berosti-rten Trirbworii T, dorn Waasorbad 17, dorn DreifuÜ F 
mit UuiLil!luiignm&ritel fj und Spiritualnmp« L zur Erwärmung beiw. 
Warmhaltung des Wasaerbadea, dem Thermometer welches in das 
PetroLoumgofiiU eintaucht, und einem zu-aiton Thermometer wolcbca 
(ii,. 'iVinjuT.-anr dos WuHBerbades anzeigt, c ist ein Trichter mm Füllen 
dos Waaserbadoa. 

66 
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Die Gebrauchsgegenstände. 



Um eine Prüfung des E n tfl amm ungs p unk tea mit Hilfe 

Mim fällt das PotroloumgofaB mit Petroleum bis zur Marke h 
es mit dem Deckel und langt es in das auf ungefähr 65° mit Hilfe 
elt-r Kviiritiudamvn! vnrgmvLirriite Wasai-rbaii. Jlar.M Ijpfe.-rigt man die 
beiden Thermometer (, und t, °nd hetzt daa Wssserbad mit HUfe der 
^IiiritlislaKijie. Jetit wird da» ZiimliläinmcIu'N rnuiiiidct und die Zfi:nl- 
ilamme entsprechend der Qrüün einer auf denr Gcfäfideckcl befindlichen 
woillen Glasperle reguliert. Ist das Triebwerk T aufgezogen, so kann 
die Prüfung beginnen. Dieselhe muB mehrfach wiederholt werden, um 
das Resultat zu sichern. Derjenige Wärmegrad, bei welchem 
eine größere blaue Flamme aus dem durch das Trieb- 
werk geöffneten Schieber blitzartig heraustritt, ist 
der Entf lamm u n gepu ukt des untere n o h ten Petroleums. 
Eino dem amtlich geprüften Apparate boigegobeno Tabelle gestattet den 
Entflammungspunkt auf den Xornialbariimeteratand uinzureohnen. 



äs ;1 bestimmt, dal! die Verordnung auf das in den Apntheken 
Heilzwecken l'cü^düiltcne Petroleum nicht Anwendung findet. 

5 -i. Ais retnihniin im Sinne dieser VtTordmiii;? gellen das Ro 
petrolenm und arinc Di^slilbneiisprorlukto. 

§ 5. Die Verordnung ist eeit dem 1. Januar 1883 in Kraft. 
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Uiche Verwertung dar (Direktor Dr. J. 1 

uog (P rii i Ii ■■ Dr. Jarieob iu Berlin). 



•N,h: , 
•üebra 
Abieil im, 



in« '..n.l Miuinnrn. .I.i i'iivuhinrer.l J. M <i '. k ia 
n.l U<T.u3oiittnl (Trof. Slo titer in Bonn). 
KoneuinJ.-, Fmulh>n, Rüben ;der Berts e gebar;. 



rff ü 



udhell iSao 
roBen KtaJle (Dr. Albraob 



sie rat Dr.Olden- 



•U« i d, 

•teile (tu- Arheitoroobllahrl in Horum 
Ii RigentUoho W nhouagilrigtenB i 

a) I • Bau Anlage rou : 

Arl.oiwrwnbnhi.oa-o, ood billigen W,.l, B0D gon u 

nlaliGH^iiT. fir ll~a mi kI.^'iii^ (I'Uiii l/'j^'r llo 

Chr. NoUhoom in Haoonvcr). 

bl Sudtbmi|.h.i,e. IhuurdoiiOGen. bnhi.rdticbc M-Suabnlcu grgen 
Vwhiniugim (Harnst Stubben in Köln). 
LI) Heilung und V 1 -iiLil 1 iii..ri ü'a.lt, Inyi-nieur 8 ohin idt iu Dresden). 
8) Bolennlitung: 

b) *Thfloreti K <dier Teil (Prof Weber in Kid). 

In (ln.--l]i:li Iiiiiii^ iGiiNMialjOtsdir.'kfnr P <" I>r ■ S u,| d Ingeniei 

boom, boide in Kiel). 
<:■ Klftkirisolio B-I.-ü,- hMiii- und nueVre Ainv^MriiitiMoii dos elek 

iiuDiousto di-r n Lli^bi n ((.«umlhoitupflege (Dr. Kall mann 

der Stadt Barlin). 
D V: Spmiello Baubygieue [Teil AJ. 



Miewkasern 

l Gefell. 

haflnn (Do* 



g - 



;he Ansprüche au Krankenhäuser, 
r Krankenhäuser. 

,ung dor Krankenhäuser (Direktor 1 
nsprüebq nn militärische Bauten: M 
t Villarct in Spenden). 



Gcfangnishygiene {Qeheinirnt Dr. Baer ii 
e [Teil ] 



Berlin). 



HAND VI: Speiiollo 

•Markthallen und Viehhofs '(Baurai Ostboff in Berlin). 
»Volkabiider (Bnuinapektor R. Schultio in K3ln). 
•Theaterhygiouo (Prof. Büsing in Berlin -Friedenau). 

für Obdachlose, Wärmohallen (Privatdocout 



uff W: 



mpff in 
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z (Privaldozenl Dr. H. Naumann in Berlin}. 

:lnil|.r«rBasnr Dr. L. B arge rate in und k. k. ■ 
Yieesekrelär im Min. d. Inn. Dr. Netol i Uki [niodizinujcbe Kapitel] beide 
in Wiou). 
BAND VIII; (.iewcrbnhygiene. 
Allgemeiner Teil: 

•Allgemeine C.eworbobygiono und Fabrikgoaefc 

Moditinslrnt in Koelin). 
♦Fiiinnrira für Arbeiterinnen und d»rnn Kinder (Dr. Agn»K Rlnbni]. 
»Masch inells: Einrichtungen gegrn Unfälle (Prof. Kraft in idüni.l 
Spezieller Teil: 

Dia Unterhandlungen mit den Herren Mitarbeitern Bind noch nicht beendet. 
Detnnaohat werden erscheinen: 
J :■ Hi'Kieno der Bern- uud Tuunolarbeitei 

a) Technisch« Abschnitte (Bergrat Meissner im preußischen . Handpls- 
' i in Berlin). 

e Abschnitte (San.-Rat Dr. Füller in Neunkirchen). 
Hüttenarbeiter (Bergassessor Saeger in Friedrichshiitt? ■). 

Dt Dr. Hcinzorling in Darinstadt)? 

I de* l'imspliors ■Üb.Txtub-iir/t Hr. II einig, in IJi-.-.-ilfi, 
Botriebe (Dr. Fr. Goldachmidt in Nürnberg). 
jlsKirlieit™ und Spiegellwlfgiir iTliy-iiktia Dr. Schäfer 

Tcx ti lind ns tri u i.Ur. Na tulit/.ki, Viivsokf/Ur in; k. !: 



Hv^i, .,u; d-T Twljakfirli.-itar iGrhr^l. h;id. F„l,riki];sp.:kt,.r He. In- Iii- aber:: 
in Karlsruhe). 

BAND IX: Actiologio und Prophylaxe der Infektionskrankheiten. 

Bakteridngie und Kpi.li-jiiiolo-i.- der Infektionskrankheiten (Prof. Weichsel- 
bttum in Wien). 

Immunität und Schutzimpfung i.ProF. Emmerich in Mitnr.hnnl 

Di-sinfi-ktiiin „ml Prophvl^.. der lnf.:kti ( .aHk.-;inklioilCTI .der II er a n s •■ t> b e rl- 
BAND X: ErgänzunKBbaud. Uoucruh-osristiir zu fillcn Bänden. 

Alkohol is-inus (Dr. Lnppmsnn in Berlin). 

Hygiene der Prosliuilimi (Prof. Neissar in Breslau). 
Die mit einem * bezeichneten Manuskripte liegen entweder beroits gedruckt 
vor oder sind in den Händen de;; Horm lleiMu^ebers, Um ein rasches Erscheinen 
des Werkes herlu-unfaliren, wird uleirii/eili;.' an nielirt'n;u Händen gedruckt und 
die Aukube derselben je nach Vullcnduii:; des Druckes eines jeden Abschnitte; 
oder einer AtitdlunK erfolgen. Auf diese Wdse huft't die Wriasshaudluii;; lf;1 - 
vollständige l-ascliriiien bis zum linde lies Jahres WH, spätestens bis zum 
Frühjahr l^t'i sichern, (irossere Abcdinilte werden stets eine besonder-: 
i.icferun;: bilden, ihshalb ivi.ddcü die Lieferungen in verschiedenem I iidunpt und 
zu ver.-rhiedcncii l'rci-a'n CT'i-heinen ; der i'rcl; des v o 1 1 s t iln digo ü Werkes 
wird sieh nach dem l'mfan-e richten, den Botrag von M. 1K) aber 
keinesfalls Übersteigen. 

Die ber-dls üi-.-rliieiü-Eiitri Ab.-ekniHe Werke;, können um jeder Burli- 
liiin diu ni,' zur Ansichl ^liefen werden. ^"^ll r *^ l sf~ 

Bestell Unsen auf da; ,, Handbuch d:-.r HjvJi'iu-'- niirimt eine jede Se-fliuients- 
budilüindluiii; Deutschlands und des Auslandes etifpescn. . ;■.,) 
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